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2  Nouveaux  Noyages  aux  J  fies 
puer  d’accepter  la  Charge  de  Procu- 
reur-Svndic  de  nôtre  Miiïion.  il  m  e n 
pria  ,  bc  me  convainquit  par  de  bon¬ 
nes  raifons  que  je  devois  faire  ce  ia- 
crifice.  Le  Pere  Chavagnac  m’en  écri¬ 
vit  au(Ti  dans  les  termes  les  plus  forts, 
de  forte  que  je  cédai  aux  pne.es  de 
nos  Petes  de  à  la  neceiïîté. 

Le  ii.  je  fus  élû  Syndic  fur  U  ae- 
million  du  Pere  Chavagnac  ;  &  le  Pere 
Supérieur  me  promit  que  h- tôt  qu  il 
nous  feroit  venu  quelque  fecours  de 
France  ,  je  ferois  martre  de  quitter  mon 
Syndicat  ,  &  de  reprendre  ma  Paroi  - 


Ce  fut  ainfi  qu’au  lieu  de  repos  que 
■îe  me  préparons  d’aller  goûter  au  Macou-  - 
ba  j’entrai  dans  un  labinnthe  ü  cüxu 
res ’&  de  charges  dont  je  n’ai  pu  rom¬ 
pre  l’enchaînement  qn  à  ïa  nn  de  ^705. 
lo:fq-e  je  fus  député  en  Europe  pour 

les  affaires  de  nos  Millions» 

L’Intendant  qui  avoit  fuccede  ce- 
puis  quelques  mois  à  Monfieur  du  Metz 
L  Goimpy,  fichant  ladifetteou  nous 
étions  de  Religieux  ,  aufll-bien  que  les 
Tefuites  &  les  Capucins  ,  &  que  j  etois 
cb5raé  de  deux  ParoilTes  de  de  notre 
temporel ,  eut  la  bonté  d’ordonner  que 
les  Paroifficns  de  fainte  Marie  &  au 
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Marigot,  fe  réüniroient  à  l’Eglife  du 
fond  faint  Jacques  qui  eft  comme  le 
centre  de  ces  deux  Paroiffes  ,  &  qu'elle 
ferviroit  de  Paroi  ffe  commune  jufqu’à 
ce  que  nous  euffions  receu  du  fecours 
de  France.  Cela  me  fut  d’un  grand  fou- 
lagement. 

Cet  Intendant  étoit  Moniteur  Robert 
frere  du  Procureur  du  Roi  au  Châtelet 
de  Paris ,  très. honnête  homme,  intégré, 
vigilant,  affable,  fans  prévention  Ôc 
fort  expeditif  :  il  a  demeuré  aux  Ides 
jufqu’  en  1705.  qu'il  fut  rappelle  pour 
occuper  l'Intendance  de  Bref!:.  Onl'efti- 
moit  infiniment  dans  le  païs,  on  Pai- 
moit  de  même,  on  l'a  regretté  quand 
il  eft  parti,  ce  qui  n'eft  pas  fort  ordi¬ 
naire,  mais  qui  fait  fon  éloge. 

Il  y  a  aux  Mes  une  infinité  de  bois 
propres  pour  la  charpente  ,  dent  on 
pourrait  fe  fervir  indifféremment,  s'il 
ne  s'en  trouvait  point  quelques-uns 
qui  font  durs  &  un  peu  difficiles  à  tra¬ 
vailler  ,  que  nos  ouvriers  rebutent  par¬ 
ce  qu'ils  font  la  plupart  fort  faineans. 

Les  bois  qu’on  employé  pour  les 
poutres  ou  fo ramiers  font  le  bois  !e- 
za  d,  qu'on  appelle  bois  d’Agouti  à 
la  Guadeloupe,  le  bois  Epineux,  le  Ba¬ 
issas  ,  l'Acomas ,  l’Angelin  ou  le  Pal- 
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4  Nouveaux  Voyages  aux  Tfîes  ^ 
mifte  franc.  On  employé  les  memes 
bois  pour  les  foies ,  les  fabheres ,  les 
entraits,  les  poinçons,  les  pannes ,  & 
les  fartages .  Pour  le  refte  on  Ce  leu 
.  T  des  bois  que  chacun  a  chez  foi.  . 

?;ai°dS  ou  Le  bois  Lézard  ou-d  Agouti  eft  am  i 
f:’Asoa-  appeüé ,  parce  que  ces  deux  efpeces 
d’animaux  fe  retirent  dans  fon  tronc 
quand  il  eft  creux,  ce  qui  arrive  bien 
Couvent.  Il  ne  faut  qu’une  de  les  bran¬ 
ches  être  rompue  par  le  vent,  ou  par 
-quelque  autre  accident  pour  donner 
lieu  à  l’eau  de  la  pluye  de  s’y  intro¬ 
duire  ,  &  de  penetrer  jufqu’au  cœur, 
qu’elle  gâte  &  pourrit  abfolument  de- 
nu's  le  Commet  jufq-u  au  pied,  ou  edc 
ne  manque  pas  de  faire  une  ouverture, 
&  neantmoins  l’écorce  &  Lauber  de¬ 
meurent  tout  entiers  comme  ft  l  arbre 
croit  parfaitement  fain.  La  feuille  de 
cet  arbre  eft  petite,  longuette,  mince, 
Sz  d'un  verd  clair.  Son  ecorce  eft  grife, 
Sc  allez  mince,  fort  adhérante  quand 
l’aibre  eft  fur  pied  ,  mais  elle  fe  déta¬ 
che  facilement  &  s’enroule  lorfqu  il  eft 
ab  battu.  Le  bois  eft  brun ,  plus  on 
appioche  du  cœur,  pins  il  fe  charge 
avec  des  teintes  de  differentes  nuances. 
X/a  hier  eft  gris,  &  ne  différé  pref- 
que  en  rien  de  la  bonté,  ue  la  aurete 
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te  durée  du  cœur.  Il  a  les  fibres  Ion  1696. 
gués ,  fines  &  fort  ferrées.  Il  eft  capable 
de  porter  quelque  charge  que  ce  loir, 
il  ne  fe  gâte  ni  dans  l’eau ,  ni  à  l’air, 
ni  dans  la  terre.  On  fe  fett  de  fes  bran¬ 
ches  ,  quand  elles  font  trop  petites  pour 
être  débitées  en  cartillage ,  à  faire  du 
bardeau  ou  efleutes  dont  on  couvre  les 
maifons  :  celles  qui  font  faites  du  cœur 
durent  près  de  quarante  ans.  J’en  ai  vû 
de  cet  âge  qui  étoient  encore  bonnes. 

On  employé  au  même  ufage  les  carcaffies 
dont  le  cœur  eft  gâté.  On  voit  allez 
par  ce  que  je  viens  de  dire  que  ce  bois 
eft  facile  à  travailler,  fur  tout  à  laha- 
che  &  à  la  Jjefague.  Il  eft  plus  diffi¬ 
cile  à  débiter  en  planches  ,  parce  qu’il 
en  fort  une  matière  gommeufe  qui 
engorge  les  dents  de  la  feie  ,  8e  qui 
oblige  les  feieurs  à  la  limer  fouvent  , 
ou  s’ils  fçavent  leur  métier  ,  à  jetter 
de  l'eau  dans  la  voye  que  fait  la  feie. 

Cette  matière  eft  amere,  8e  c’eft  ce  qui 
fait  que  les  vers  8e  les  poux  de  bois  ne 
l’attaquent  gueres  qu’aprés  qu’il  a  fervi 
beaucoup  d’années  ,  8e  qu’elle  eft  entiè¬ 
rement  diffipée.  Les  'fies  étoient  autre¬ 
fois  bien  pourvues  de  ces  arbres  8e  de 
beaucoup  d’autres  de  pareille  bonté  & 
utilité:  mais  on  en  a  fait  une  n  proui- 
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6  Nouveaux  Voyages  aux  Jfies 
gieufe  diiltpation ,  qu'ils  fontàpiefent 
très- rares,  &  que  ceux  qui  en  ont  fur 
leurs  terres  les  gardent  avec  foin  ,  ou 
les  vendent  bien  cher,  j  en  ai  offert 
d'un  foixante  8c  dix  écus,  fans  le  pou¬ 
voir  avoir  -,  il  eft  vrai  qu'on  me  le  ga- 
rantiffoit  fain  d’un  bout  à  l’autre  ,  & 
qu'il  pourroit  porter  quatre  pieds  étant 
équarré,  &  près  de  quarante  fix  pieds 
de  tige,  avec  quantité  de  très- groife$ 
branches. 

Bois  ca-  j.e  bois  Caraïbe  a  la  feuille  prefque 
ronde,  rougeâtre. &  comme  ii  elle  étoit 
un  peu  brûlée ,  dure,  caftante  ;  fon  ecor- 
ce  le  leve  par  longs  filets,  comme  de$ 
cordes  ;  elle  n'eft  point  du  tout  adhé¬ 
rante  ,  8c  paroît  toujours  ftjche  ;  elle 
eft  d'ailleurs  fort  mince.  Il  eft  difficile 
de  diftinguer  l'aubier  du  refte  du  bois. 
Ses  fibres  font  longues,  fortes  8c  roides: 
quand  on  en  fend  une  bille  de  cinq  ou 
fix  pieds  de  long  par  le  milieu,  il  eft 
aifé  de  tirer  des  filets  de  toute  cette 
longueur.  Ce  bois  eft  de  couleur  de 
chair  quand  on  le  coupe  ;  mais  il  de¬ 
vient  blanchâtre  à  mefure  qu'il  fe  fe¬ 
che.  Ce  bois  eft  fort  8c  n’eft  pas  fujet 
à  fe  gâter  ,  parce  qu’il  a  peu  d’humi¬ 
dité.  On  le  trouve  ordinairement  dans 
des  coftieres,  8c  rarement  dans  des  ter- 
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reins  gras  6c  aquatiques,  li  eft  rcnaG 
6c  capable  d’un  grand  poids  ;  il  L-ut 
qu’il  plie  beaucoup  avant  que  de  rom¬ 
pre  j  il  vient  aflez  grand  ;  6c  il  a  ^peu 
de  branches,  qui  ne  viennent  qu  à  la, 
tête.  J’en  ai  trouvé  qui  a  voient  plus 
de  quarante  pieds  de  tige,  prefque  tou¬ 
jours  fort  droits  ;  ils  ne  viennent  jamais 
fort  gros  }  les  plus  gros  que  j  aye  trou¬ 
vez  n’arrivoient  pas  à  quatorze  pou¬ 
ces  d’équarriffage.  Les  petits  qui  ne 
portent  que  cinq  eu  hx  pouces  de  dia¬ 
mètre  ,  fervent  à  faire  des  fléchés  de 
charettes.  J  en  ai  fait  faire  des  effentes 
qui  ctoient  très  -  bonnes  &c  faciles  a 
faire  ,  parce  qu’il  fe.fend  aiicmeht,  6c 
que  quand  l’ouvrier  çait  prendre  fon 
Ai,  il  y  a  peu  à  doler.  Il  eh:  vrai  que 
ces  e (Tentes  durent  peu,  (ur  tout  dans 
un  endroit  humide.  En  general  ce  bois 
étant  employé  èn  charpente  n  eO^boti 
qu’à  couvert  parce  qu’il  s  échauffé  ai- 
fement. 

Le  bois  épineux  eft  de  deux  fortes, 
mâle  &z  femelle.  La  feuille  de  i  un  Sc 
de  l’autre  e(l  ovale  ,  découpée  fur  les 
bords,  rude, d’un  verd  pâ!e  ,  6c  d’une 
odeur  de  verd  aflez  forte  quand  on  l a 
broyé  dans  la  main.  Son  écorce  eft  gnfe, 
allez  épaifle,  adhérante,  tachetée  de  pe- 
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i6y6.  sites  marques  blanches,  rayée  &  com¬ 
me  tailladée  legerement  :  elle  eft  cou¬ 
verte  de  beaucoup  d’épines  ,  plus  à  Tes 
branches  &  Ton  fommet  qu’à  Ton  pied, 
d’où  elles  tombent  à  mefure  que  l’arbre 
grandit.  Ce  font  ce  s  épines  qui  l’ont 
fait  nommer  Bois  Epineux.  Le  peu  d’au¬ 
bier  qu’il  a  ne  diffère  en  rien  du  cœur, 
fa  couleur  eft  jaune  claire  ;  la  femelle  eft 
plus  pâle  que  le  mâle,  Ôc  c’ell  là  toute 
la  différence  qu’on  y  remarque.  Ce 
bois  eft  compaéf  e  ;  il  a  le  grain  fin  &  les 
fibres  fort  ferrées  ;  il  eft  liant  Sc  peut 
s’employer  en  toutes  fortes  d’ouvrages: 
il  eft  pefant  avant  que  d’être  fec.  Si  on 
le  débi  e  en  planches,  il  fe  fcie  fort 
bien  ,  ôc  prend  bien  le  poli  auÛî-bien 
que  quand  on  le  travaille  au  tour.  Il 
eft  bon  en  terre,  dans  l’eau  ,  à  couvert 
8c  à  découvert.  Comme  il  eft  doux,  les 
poux  de  bois  s’y  engendrent  aifément  $ 
c’eft  le  feul  deffauc  qu’on  y  remarque. 
On  s’en  fert  fouvent  pour  faire  des 
jantes  &  des  rais  de  roue  ,  dont  le 
moyeu  eft  de  courbaril  ou  de  favori- 
nette.  On  s’en  fetç  beaucoup  pour  les 
ouvrages  de  mentiiferie.  Il  eft  fort  fu- 
jetà  être  creux  -,  c’eft  pourquoi  quand 
on  les  aehetce  fur  pied  ,  il  faut  faire 
fon  marché  a  condition  qu’il  fera  fain  Ôc 
entier* 
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Le  Balatas  eft  un  très- bel  arbre  ;  il  1696. 
devient  fort  grand  8c  fort  gros.  Son  Arbre 
écorce  eft  mince  &  peu  adhérante.  C’dl 
un  bois  f ec „  rougeâtre,  qui  a  les  hures 
longues  8c  preftées  ,  8c  le  grain  gros.  * 

Il  s’é  quant  plus  facilement  qu  il  ne 
fe  feie.  Il  eft  capable  de  fupporter  un 
très- grand  poids  ,  parce  qu’il  eft  fort 
roide.  On  en  trouve  allez  fouvent  qui 
portent  jufqu’à  trois  pieds  &c  demi  d  e-  Groflfut 
quarilfage,  &  j’en  ai  fait  débiter  un  a  P:°^ 
la  Guadeloupe  qui  avoit  plus  de  cinq  0.  Q  jTJL  B 
pieds  étant  équari  ,  &  quarante- deux  lata3- 
pieds  de  tige.  La  feuille  de  cet  arbre 
eft  petite,  forte  8c  raboteufe.  Il  croit 
pour  l’ordinaire  dans  des  coftieres  8c  en 
d’autres  terres  feches  8c  pierreufes. 

On  s’en  fert  pour  toutes  les  groifes 
pièces  de  charpente  ,  comme  les  pou¬ 
tres ,  les  entraits  8c  autres.  On  en  fait 
auflî  de  l’eftènte  ,  des  rais  de  roiies  & 
des  dents  de  moulin. 

L’Acomas,  félon  le  langage  des  char-  Arbre 
pentiers  ,  eft  le  roi  des  arbres  à  bâtir. 

Il  eft  admirable  dans  la  terre,  dans 
l’eau,  dans  l’air,  comme  à  couvert.  Qn 
en  peut  faire  les  plus  grades  pièces  de 
charpenterie  8c  les  plus  petites  de  me- 
nuiferie.  Il  vient  très  grand  8c  très- 
gros.  Son  écorce  eft  allez  épaiffe  8c 
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i adhérante  j  elle  eft  brune  Sc  tailladée. 
L’aubier  Sc  le  coeur  ne  fe  diftinguent 
qu’avec  peine  j  ils  font  l’un  5c  l’autre 
de  couleur  d’écorce  d’orange  feche, 
mais  il  fe  décharge  beaucoup  en  lé¬ 
chant.  Ce  bois  eft  compacft  5c  plein  ^ 
il  ale  grain  fin,  auftl  bien  que  les  fi¬ 
bres  qui  font  fort  ferrées,  il  eft  doux 
à  travailler  ^  il  fe  polit  très-bien  *  il 
eft  fort  roide  ,  ne  s’eclate  point,  5c  n’eft 
gueres  fujet  aux  vers  ni  aux  poux  de 
bois.  Ceux  que  l’on  trouve  dans  les 
bonnes  terres  ou  auprès  des  rivières, 
font  plus  gros  que  ceux  que  l’on  ren¬ 
contre  dans  les  terres  feches  5c  pier- 
reufes.  Il  poufte  une  tige  fort  haute 
avant  que  de  le  fourcher  ;  il  poufte 
enfuitede  très- grandes  Sc  ie  t  ès-g  oftès 
branches.  5a  feu  be  eft  ova!e  ,  allez 
grande  ,  un  peu  dentelée  vers  la  pointe, 
d’un  beau  verd  &  fort  douce. 

Paimifte  Le  Paîmifte  eft  mâle  Sc  femelle.  Le 

de  deux  niàJe  fe  nomme  Angolin.  La  femelle 

olpeccs  r>  Cu 

conferve  îe  nom  de  Paîmifte.  La  cou¬ 
leur  feule  fait  la  différence  de  l’un  Sc 
de  l’autre.  Il  ne  faut  pas  confondre  cet 
arb^e  avec  îe  palmier  jilne  lui  reftem- 
ble  en  aucune  forte.  Le  mâ'e  eft  rou¬ 
geâtre  ;  la  femelle  eft  un  peu  plus 
blanche.  La  feuille  de  cet  arbre  eft 
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a (Tez  grande,  longue  ,  forte  8c  dure.  1696. 
L’écorce  en  eft  épaifte  d’un  demi  pou¬ 
ce.  Le  mâle  P  a  rougeâtre  ,  8c  la  fe¬ 
melle  l’a  plus  blanche.  L’aubier  de  1  un 
8c  de  Poutre  tire  beaucoup  fur  le  blanc  ; 
il  eft  fujet  aux  vers ,  8c  n’eft  pas  trop 
bon  ;  mais  le  cœur  dure  très  long-terns 
étant  à  couvert ,  ou  tout-à  fait  dans^ 

Peau.  On  s’en  fert  aux  greffes  pièces, 
à  quoi  feulement  il  eft  bon  ,  car  il  ne 
fe  travaille  jamais  poliment ,  parce  que 
fes  fibres  fe  lèvent  aifément  ,  8c  ren¬ 
dent  toujours  l’ouvrage  inégal,  8c  plein 
de  petites  efquilles  qui  s’attachent  aux 
mains  quand  on  les  pafTe  délias.  On 
trouve  de  ces  Arbres  qui  font  fort  gros 
8c  fort  droits. 

Les  bois  dont  on  fe  fert  le  plus  a  la 
Martinique  pour  le  carrelage ,  les  lat¬ 
tes  8c  les  planches ,  font  les  bois  de 
riviere,  bois  doux  ou  de  montagne,  bois 
amer,  bois  de  rofe,bois  de  cyprès  8c 
de  l’acajou  que  les  Efpagnols  appellent; 
cèdre.  Ce  dernier  y  eft  à  prefent  très- 
rare,  8c  par  confequent  fort  cher. 

Le  bois  le  plus  commun  eft  celui  de  ri^/k 
rivière  ,  qui  fe  nomme  bots  reiolu  à  a  sef®- 
la  Guadeloupe.  On  en  trouve  par  tout ljï 
excepté  fur  les  bords  de  la  mer  8c  dans 
les  terres  marécageufes.  Cet  aibre  vient 
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i6y6*  fort  grand  8c  bien  branchu.  Sa  feuille 
eft  de  la  grandeur  de  la  main,  allez 
pointue  par  le  bout.  Ses  nervures  font 
fort  élevées  -,  elle  eft  d’un  beau  verd 
par  deftus,  &  plus  pâle  par  delïous.  L’é¬ 
corce  en  eft  grife,  mince,  peu  adhé¬ 
rante  hors  le  tems  de  la  fève,  car  alors 
elle  eft  très  fortement  attachée  au  bois 
qui  eft  plus  rempli  d’eau  qu’aucun  au¬ 
tre  arbre  de  i’Amerique  ,  excepté  l’a¬ 
cajou.  Ses  fibres  font  longues ,  droites, 
médiocrement  preftees  aufïf-bien  que 
le  grain.  Ce  bois  eft  bon  à  tout  ce 
qui  eft  hors  de  terre.  On  en  fait  des 
planches,  du  carrelage  ,  des  clientes  , 
des  fonds  de  banques.  Il  fe  feie  <$ c  fe 
fend  bien ,  8c  quand  il  eft  travaillé  avec 
foin,  il  fe  polit  bien.  Il  eft  un  peu  pe- 
fant ,  8c  quand  on  le  feie  il  eft  fujet  à  fe 
fendre ,  far  tout  vers  le  cœur  ,  8c  quand 
les  billes  font  larges.  Il  faut  alors  que 
les  ouvriers  ayent  foin  de  donner  un 
coup  de  fc;e  dans  le  milieu  de  FépaifTeur 
de  chaque  planche  pour  y  faire  entrer 
une  lianne  ,  dont  les  nœuds  p aro if- 
fan  t  dehors  des  deux  cotez,  entretien¬ 
nent  le  bois ,  8c  l’empêchent  de  s’é¬ 
clater. 

Le  bois  de  montagne,  qu’on  appelle 
bois  doux  à  la  Guadeloupe,  fe  nom* 


Bois  de 
«ïcnca- 
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me  ainfi,  parce  qu’on  ie  trouve  ordi-  1 6$ 6» 
nairement  dans  les1'  montagnes,  8c  ra-gnc.0u 
rement  dans  les  lieux  plats  ou  aqua- 
tiques.  Sa  feüille  eft  plus  petite  8c  plus 
étroite  que  celle  du  bois  réfolu  ;  elle 
eft  fort  douce  ,  fort  pliante  8c  en  très- 
grand  nombre.  Son  écorce  eft  brune* 
allez  épaifte  ,  crevaffée  8c  peu  adhéran¬ 
te.  Le  bois  en  eft  gris ,  avec  de  gran¬ 
des  ondes  de  differentes  teintes ,  depuis 
le  gris  jufqu’au  brun.  Il  a  les  fibres 
longues  8c  mêlées ,  ce  qui  le  rend  filaf- 
feux  :  par  cette  raifon  il  eft  plus  diffi¬ 
cile  à  feier  que  le  bois  de  riviere.  Il 
eft  leger.  Quand  on  le  blanchit  à  la 
varlope,  il  faut  prendre  garde  aux  dif¬ 
ferentes  couches  de  fon  fil  pour  les 
foivre  ,  car  autrement  l’ouvrage  feroit 
tout  filaffeux  8c  comme  égratigné.  À 
cela  près  c’eft  un  très- bon  bois  8c  de 
beaucoup  d’ufage.  Il  s’en  trouve  de 
deux  à  trois  pieds  d’équariftage. 

J’ai  déjà  parlé  du  bois  amer.  Je  par-  Remar¬ 
ierai  des  bois  de  roie ,  de  cyprès  8c  ^oupc 
d’acajou  dans  une  autre  occafion.  Mais  Aes  ar- 
je  ne  dois  pas  oublier  une  chofe  qui ‘ 
eft  de  confequence,  non  feulement  pour 
TAmerique  ,  mais  pour  tous  les  pais  du 
monde.  C’eft  qu’il  ne  fuffit  pas  de  faire 
abbattre  les  arbres  dont  on  veut  fc  fer- 
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1696»  vir  pour  la  charpente,  ie ,  &  pour  d'au¬ 
tres  ufages  qui  (bnf  de  durée,  dans  le 
décours  ,  &  même  daos  i es  eerniers 
jours  de  la  lune,  Ci  on  veut  les  cou  fer- 
ver  long-tems  ,  &  ‘es  preferver  des  vers 
&  de  la  pc.urrir.ure  :  mais  il  faut  pren¬ 
dre  garde  qu’ils  ne  foient  point  en 
feve  ,  parce  que  dans  ce  tems  là  le 
bois  eft  tout  rempli  d’humidi  é,  fes  po¬ 
res  font  ouverts,  &  fes  parties  éloignées 
Fune  de  l'autre  ,  &r  par  confequent  très- 
fufceptib'es  de  recevoû  la  femence  des 
vers,  ou  de  les  produne  p  r  la  corrup¬ 
tion  de  la  feve  qui  y  eft  renfe  mée.  Les 
arbies  de?  Ifle?  ont  dejx  levés  par  an  5 
la  première  qui  eft  la  plus  confidera- 
ble,  fc  lemarque  au  commencement  de 
la  faifon  des  piuyes, quand  les  nou  elles 
feüi  les  fortent  e  pouffant  dehors  les 
ancennes:  cela  arrive  vers  le  milieu  du 
mois  de  Juillet.  La  fécondé ,  qui  eft 
bien  moins  confiderable ,  tk  qui  n’eft 
pour  ainft  dite,  que  le  refis  de  la  feve, 
qui  fentant  la  faifon  feche,  femble  fe 
prefter  de  fe  répandre  par  roue  Parbre. 
On  s’apperçoit  de- cette  fécondé  fève 
Superft'-  vers  la  fin  de  Novembre.  Les  ouvriers 
eu  le  dts  on£  une  pratique  allez  ridicule  ,  qui  eft 
ouvriers  qUe  je  premier  Vend;  edi  de  la  nouvelle 
lune  eft  aulli  bon  que  le  décours  pour 
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couper  les  arbres  -,  c’eft  une  efpece  de  1 
fuperftition  indigne  de  gens  de  bon 
fens. 

La  charpente  de  la  purgerie  étant 
posée  ,  5c  me  manquant  d’efle  tes  pour 
la  couvrir  ,  je  pris  ^a  refolurion  de  la 
couvrir  de  têtes  de  cannes  ,  5c  pour 
cela  je  fis  faire  du  fucre  pendant  une 
femaine.  On  fe  ert  ordinairement  de 
rofeaux  au  lieu  de  lattes ,  pour  cette 
forte  de  couverture.  On  les  éloigné 
l’un  de  l’autre  de  ftx  pouces,  en  les 
attachant  fur  des  chevrons  avec  du  ^ 
miby.  C’eft  une  petite  lianne  de  la  app,ca1™ 
grofteur  d’un  tuyau  de  plume  a  écrire.  Miby, 
Elle  croît  dans  tous  les  bmflons.  Sa 
feuille  eft  ronde  avec  une  petite  échan¬ 
crure  qui  la  partage  en  deux  du  tiers 
de  fa  longueur.  Ses  feuilles  font  tou¬ 
jours  couplées.  Cette  plante  porte 
une  peûte  fleur  rouge  ,  qui  eft  (uivie 
d’une  filique  de  la  longueur  de  deux 
pouces  ou  environ ,  cù  il  y  a  de  pe¬ 
tites  g  aines  noires,  plates  5c  du?  es  dont 
on  ne  fait  aucun  urage.  L’ecorce  de 
cette  lianne  eft  fort  deliee  5c  fl  peu 
adhérante  qu’e  le  fe  leve  fans  peme 
aufli-tôt  qu’on  la  touche,  La  peau  qui 
fe  trouve  fous  l’écorce  eft  ver  e.  Le 
bois  eft  gris ^  flexible,  liant,  fpongicux* 
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U>ÿ6>  rempli  dans  ion  milieu  d’une  moele 
brune.  Cette  lianne  attache  Sc  lie  for¬ 
tement  quand  elle  eft  verre  ;  mais  elle 
fe  relâche  à  mefure  qu’ebe  feche.  On 
fe  fert  de  ceue  lianne  pour  amarer  ies 
rofeaux  dont  on  pahftade  les  cafés  y8c 
pour  faire  les  panniers  à  crabes ,  Sc 
ceux  où  l'on  prend  ies  rats  ;  mais  pour 
les  ouvrages  plus  gros,  &  où  il  eft 
befoin  de  plus  grande  force  ,  on  em¬ 
ployé  la  lianne  grife  ou  toute  entière, 
quand  elle  n’eft.  pas  trop  groife,  ou  fen¬ 
due  en  deux.  On  ne  fçauroit  croire 
combien  ces  fortes  de  iiannes  font  ne- 
ceftaires  à  une  hab. cation  pour  amar¬ 
rer  les  barrières  &  ies  hayes  ,  pour 
faire  des  paniers  8c  autres  chofes.  Elle 
ne  vient  qu’aux  pieds  des  grands  ar¬ 
bres ,  fur  lefquels  elle  s’appuyer  s’at¬ 
tache  en  montant.  Sa  feuille  eft  ovale. 


allez  cpaiffe,  d’un  ve  d  biun.  Son  écor¬ 
ce  eft  gtiie  Sc  fi  adhérante  qu’ele  ne 
fe  le  e  point  que  quand  le  bois  en  eft 
bien  fec.  Le  bois  en  eft  gris ,  fort  ÔC 
pliant  :  il  a  un  peu  de  moelle  blan- 
chcâtre  dans  fon  centre. 

Mamere  Voici  la  maniéré  de  couvrir  les  mai- 

de  cou-  r  ,  a  , 

vrir  ic$  ions  avec  des  te; es  de  cannes.  Apres 

«Muons  qu’on  a  rofelé ,  c’eft- à-dire  attaché  les 

«st  V  C  C  U  -  S  p  _  - 

de  roieaux  tout  le  long  des  chevrons  à 
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fîx  pouces  les  uns  des  autres,  en  guife  1 696. 
de  lattes ,  on  attache  un  rofeau  au  bout  c  innés 
de  la  troifiéme  latte,  en  commençant 
par  le  bas ,  3c  on  i’y~  arrête  fortement 
aveu  une  aiguillette  de  miby  ,  ou  me¬ 
me  d’une  efpece  de  jonc  qui  croit  en 
abondance  dans  les  lieux  marécageux 
&  fur  le  bord  des  rivières.  Celui  qui 
doit  couvrir  fe  tient  iur  les  lattes  ,  3c 
reçoit  de  celui  qui  le  feu  les  têtes  de 
cannes  ou  de  rofeaux  deux  ou  trois  à 
la  fois,  il  paiTe  la  tête  de  la  canne 
entre  le  rofeau  8c  la  latte  où  il  eft  at¬ 
taché,  3c  la  tire  jufqu’à  ce  que  la  moi¬ 
tié  foit  pzifée  ;  pour  lors  il  la  ployé 
fur  le  rofeau  ,  les  bouts  des  feiifles  de¬ 
meurent  deffbus ,  3c  la  tête  de  la  can¬ 
ne  deflus.  Il  continué  ainfi  ayant  foin 
de  prefier  le  plus  qu’il  peut  les  cannes 
les  unes  contre  les  autres  ,  3c  de  lier 
d’efpace  en  efpace  le  rofeau  avec  la 
latte  avec  des  aiguilles  de  miby  ou  de 
jonc,  dont  il  a  un  paquet  à  fa  cein¬ 
ture  ,  afin  que  le  poids  des  cannes  ne 
le  fafie  pas  ployer  ,  Sc  qu’il  demeure 
étendu  bien  droit  le  long  de  la  latte. 

Quand  ce  premier  couvreur  eft  avan¬ 
cé  de  fix  ou  fept  p^eis  à  garnir  le 
long  du  rofeau  qu’il  a  commence  3  un 
autre  ouvrier  monte  au  deflus  de  lui., 
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Sc  attache  le  bout  d’an  rofeau  à  î& 
latte  qui  elt  deilus  celie  où  le  premier 
a  commencé  ;  Sc  àmefure  qu’ils  avan¬ 
cent  on  multiplie  le  nombre  des  cou¬ 
vreurs  afin  d’avancer  l’ouvrage.  On 
met  pour  1  ordinaite  un  ierviteur  pour 
deux  couvreurs  j  Sc  s’ils  travaillent  bien 
„  il  &  allez  de  peine  à  leur  fournir  lestâ¬ 
tes  de  cannes ,  quoiqu’il  les  ait  en  pa¬ 
quet  à  fon  côté. 

Durée  Ces  couvertures  étant  faites  avec  foin^ 
forces" de  ^ont  bonnes  &  impénétrables  à  l’eau  j 
couvée-  elles  durent  plus  ou  moins ,  félon  la  fi- 
tuation  du  lieu,  félon  la  faifon  qu’elles 
font  faites,  Sc  félon  la  bonté  des  têtes 
de  cannes  ou  derofeaux.  Plus  les  cannes 
hant  vieilles,  &  ont  par  confequent  leurs 
reüilles  grandes  Sc  fortes,  plus  elles  re¬ 
firent  à  l'humidité  de  Pair,  à  la  pluye 
&  a  ia  chaleur  du  foleil.  Surquoi  il 
faut  obferver  de  ne  les  employer  jamais 
quand  ei  es  viennent  d’être  coupées  5 
pa.ee  qu’alors  elles  s’échauffent  Sc  fe 
pournfïent  en  peu  de  terris.  Il  faut  les 
îaiiler  amortir  &  comme  iecher  au  fo- 
tio«au" leiî  Fendant  trois  ou  quatre  jours,  éten- 
quMfaur  dues  par  terre  Sc  à  couve;  t,  ou  du 

prends,  moins  en  monceal  peHcJant  }a  nujt^ 

afin  qu  elles  ne  foient  point  mouillées 
de  la  pluye^  ou  de  la  rosée  qui  df  toû- 
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jours  très- abondante  en  ce  païs-là.  Il 
faut  encore  oblervec  de  ne  les  point 
employer  pendant  la  pluye  ,  a  moins 
d’une  extrême  necellité,  parce  qu’elles 
s’échauffent  8c  fc  gâtent  auili-tot.  Il 
faut  encore  remarquer  que  les  couver¬ 
tures  qui  (ont  dans  des  lieux  humides 
comme  à  cô  é  des  rivières  ,  dans  les 
bois,  &c  en  d’autres  lieux  où  le  foleil 
$c  le  vent  ne  donnent  pas  beaucoup^ 
durent  bien  moins  que  celles  qui  font 
dans,  des  lieux  élevez,  fecs  8c  expofez 
au  vent  8c  au  foleil.  On  en  voit  affez 
îa  raifon. 

Le  jonc  dont  on  fe  fert  quelquefois 
au  lieu  de  tmby  ,  eft  appelle,  Srr  pe  , 
par  ceux  qui  fe  mêlent  d  impofer  des 
noms  aux  chofes  ,  fans  faire  réflexion, 
que  ces  noms  nouveaux  ne  font  pas 
plus  fignificatifs  que  ceux  dont  on  fe 
fert  dans  le  pais  dont  les  habitans  ont 
ce  femble  plus  droit  de  les  impofer 
que  ceux  qui  n’y  demeurent  pas.  On 
appelle  donc  ce  jonc  communément 
Jonc  à  coftelettes.  U  croît  jufquà  la  Jqrc 
hauteur  de  quatre  à  cinq  pieds  ,  fon  coftdet 
écorce  qui  eft  fort  mince  &  fort  ad- 
herante  eft  verre.  Son  bois  ,  fi  on  peut 
l’appel  er  ainfi ,  eft  fouple ,  liant ,  8c 
comme  partagé  en  cinq  cotez  qui  tien- 


_  20  Nouveaux  Voyages  aux  IJIes 
.  nent  cnfembie  &  qui  renferment  une 
fubftante  legere  8c  poreufe.  Ses  fibres 
fonc  longues,  déliée-, ,  flex  blés.  Cette 
plante  porte  des  feUihes  de  fix  à  fept 
pouces  de  longueur,  fur  un  pouce  ou 
environ  de  largeur,  fort  pointues  par 
le  bout,  8c  qui  accolfent  la  plante  fl 
jufte  ,  qu'elles  renferment  l’eau  de  la 
pluye  ou  de  la  ro fée  qu'elles  ont  re¬ 
çue.  Sa  flexibilité  ne  l'empêche  pas  de 
fe  tenir  droite  jufqu’à  la-  hauteur  que 
j  ai  marquée  ci-deflus.Lorfqu'on  la  laifle 
croître  davantage  ,  elle  fe  ployé  8c 
tombe  enfin  à  terre  à  moins  qu’elle  ne 
trouve^  des  Aalliers  ou  autres  chofes 
pour  s  appuyer.  Elle  porte  de  petites 
fleurs  rougeâtres  en  maniéré  de  campa- 
ne ,  compofées  de  cinq  feuilles  ,  qui 
renferment  un  petit  bouton  verd  dans 
lequel  eft  la  femence  de  la  plante,  je 
croi  pourtant  qu’on  auroit  plutôt  fait 
de  la  provigner  de  bouture  quedefe- 
mer  fa  graine.  Comme  elle  n'eft  pas 
affez  d  ufage  ni  de  confequence  pour 
qu'on  fe  donne  ce  foin  ,  on  fe  conten¬ 
te  de  cel’es  qu'on  rencontre  fans  pen- 
fer  a  multiplier  l’efpece. 

Nos  Ifles  font  fournies  d'une  infinité 
del  iannes  differentes.  J'ai  déjà  dit  que 
e  f  ont  des  efpeces  d’oziers  qu’on  em- 
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ployé  a  bien  utb  mages  ou  il  faudioit 
metue  des  cordes.  J  ai  parle  de  quel¬ 
ques  unes,  il  faut  pendant  que  je  luis 
en  train  dire  un  mot  de  celles  qui  font 
les  plus  communes. 

Celle  qu’on  appelle  Lianne  de  Perfil,  Liannc 
fe  trouve  prefque  par  tout.  Son  écorce  dépend, 
eft  gtife,  mince,  allez  adhérante.  Son 
bois  eft  fouple  &  liant.  Elle  jette  quan¬ 
tité  de  branches  longues,  droites  &  tou¬ 
tes  couvertes  de  feuilles  auiïi  extraor¬ 
dinaires  qu  on  s'en  puilïe  imaginer.  El¬ 
les  font  attachées  aux  branches  par  un 
P  pédicule  d’environ  un  demi  pouce  de 
longueur,  qui  s’étend  de  lui-même,  8c 
forme  une  feuille  qui  auroit  un  bon 
pouce  de  largeur  il  elle  ecoit  etendue, 
mais  la  nature  l'a  plilfée  aux  deux  bouts 
par  des  nœuds  ,  dont  le  premier  jette 
de  part  &  d’autre  deux  feuilles  lon¬ 
gues  d’environ  quatre  pouces  iur  un 
pouce  &  demi  de  large,  dentelees  com¬ 
me  les  éents  d’une  feie,  &  terminées  en 
pointe.  Ce  même  nœud  poulie  apres 
cela  une  fécondé  feuille  pliflee  comme 
la  première  ,  &c  arrêtée  par  un  petit 
nœud  on  bouton  qui  produit  trois  au¬ 
tres  feuilles  femblables  aux  deux  pie- 
!  ymeres,  dont  celle  du  milieu^  eft  a  un 
bon  tiers  plus  longue  &  plus  large  que 
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les  autres.  Ces  feüilles  font  d  un  beau 
verd,  allez  fermes  ,  charnues  &  bien 
nourries.  Ceux  qui  ont  donné  le  nom 
de  Lianne  de  Peifil  à  cette  lianne  ont 
crû  voir  dans  la  difpofîtion  de  fa  feüil- 
le}  quelque  chofe  d’api  cchant  de  celle 
de  perfil.  On  voit  aflez  combien  ils  fe 
font  trompez  ,  8c  qu’ils  auroient  mieux 
fait  de  lappelîer  Liannes  à  cinq  feuil¬ 
les.  Mais  comme  elle  n’eft  pas  connue 
fous  ce  nom-la  chez  nos  infulaiies,  je 
n’âi  garde  de  le  lui  impofer  •  mon  auto¬ 
rité  ne  s’étend  pas  jufques-la. 

Cette  plante  jette  de  petits  rameaux 
qui  fe  chargent  de  petits  boutons  blancs 
qui  en  s’cpimoü  (Tant  prodmfent  une 
Heur  compofée  de  cinq  feüilles  de  cou¬ 
leur  blanche  avec  des  hle:s  8c  des  points 
rouges  ,  au  milieu  de  laquelle  il  y  a 
un  bouton  ver-d  accompagné  de  quel¬ 
ques  étamines  blanches.  "Ce  bouton 
s  allonge  &  produit  une  petite  goulfe 
ronde  terminée  en  pointe  cothme  un 
coin  ,  d’une  couleur  rouge  qui  étant 
meure  s’ouvre  en  deux  &c  fait  une  ma¬ 
tière  blanche  friable  ,  feche  ,  qui  en¬ 
vironne  des  graines  rondes  comme  des 
pois,  qui  avant  leur  parfaite  maturité 
font  rougeâtres  8c  qui  à  la  fin  devien¬ 
nent  toutes  noire^. 
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Ceux  qui  n’ont  point  de  bois  pro- 
pre  à  enyvrer  ies  poiffons  comme  je 
P  ai  décrit  dans  ma  première  Partie, 
fe  fervent  de  ces  pois  *,  ils  les  pilent 
&  les  mêlent  avec  de  la  farine  de  fro¬ 
ment  ,  de  mallis  ou  de  manioc,  &  en 
font  des  ploies  qu’ils  jettent  dans  les 
riviei  es  ou  à  la  mer.  î  e  poiffon  y  court 
avec  avidité ,  Sc  dès  qu’il  en  a  mange  il 
s’enyvre,  vient  fur  l’eau,  fe  laide  pren¬ 
dre  à  la  main  5c  meurt.  On  ne  doit 
pas  oublier  de  l’ouvrir  aufîi-tot  ,  d  en 
ôter  les  entrailles  ,  les  œufs  5c  autres 
parties  internes  qui  ont  été  abreuvées 
de  ce  fuc  venimeux,  qui  corromproit 
le  refle  de  la  chair  s’il  y  faifoit  quel¬ 
que  féjour.  On  peut  croire  qu  il  pro- 
duiroit  de  mauvais  effets  dans  les  corps 
des  hommes  5c  des  animaux  qui  en  au¬ 
raient  pris. 

On  prétend  que  !e  fuc  de  fes  feuilles 
recentes  eft  un  baume  fouverain  pour 
fou  es  fortes  de  bleffures,  (oit  queues 
foient  nouvelles  ,  ou  quelles  ayent  dé¬ 
généré  en  ulcérés.  Ce  fuc  fort  a  laver 
la  playe  ou  l’ulcere  pour  la  mondifier9 
&  le  marc  dont  il  a  été  extrait  'ert  ce 
carapfafme.  Nous  avons  tant  d  autres 
plantes  vulnéraires  aux  Ides ,  que  je  ne 
me  fuis  jamais  fervi  de  celle-ci. 
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1696.  Nous  avons  dans  les  forefts  deslfles 
,  î-ianne  une  autre  forte  de  lianne  aufli  extraor- 

ou  üan-  ^lna3îe  par  fa  maniéré  de  croître  &  de 
ne  jau  fe  multiplier,  que  celle  que  je  viens  de 
décrire  left  par  fes  feuilles.  Nos  Nè¬ 
gres  ne  1  appellent  point  autrement 
que  Lianne  à  cordes.  Quelques  ha- 
bitans  la  nomment  Lianne  jaune.  ïls 
ont  tous  raifon.  Les  premiers  ,  parce 
que  rien  au  monde  ne  refïemble  mieux 
,  à  une  corde  que  cette  efpeee  de  lianne. 
Elle  eft  toute  unie  fans  nœuds ,  fans 
branches,  fans  feuilles,  forte,  flexible, 
facile  a  manier.  On  s  en  iert  pour  at- 
tacner  tout  ce  dont  on  veut  faire  des 
paquets.  Son  écorce  efl  brune  ,  fore 
adhérante.  Ses  flores  font  longues^  ,dé- 
ices  ,  o  u  p  le  s  ;  en  un  mot  ce  font  des 
cordes  naturelles.  On  en  trouve  de 
toutes  fortes  de  grofleurs  depuis  celle 
du  petit  dedgt  jufqua  celle"  de  trois 
pouces  de  diamètre.  Ces  grades  font 
ordinairement,  cordonnées  ou  torfes 
deux  enfemb’e  comme  les  tourillons 
<Tun  cable  de  vai fléau.  Quant  à  la  lon¬ 
gueur  il  efl  difficile  de  la  déterminer,  en 
voici  îa  raifon.  Cette  lianne  ne  vient 
jamais  que  dans  les  forefls  &  aux  pieds 
plus  grands  arbres;  elle  s’aopuye 
fur  eux  pour  monter,  mais  elle  ne  s’y 

attache 
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attache  pas ,  6c  dès  qu’elle  a  pu  gagner  Tëyi 
une  branche,  elle  quitte  le  tronc,  fe 
replie  fur  cette  branche  ôc  defcend  en 
terre  ,  ou  étant  parvenue  e'ie  reprend 
racine  ;  puis  refortant  à  quelques  pou¬ 
ces  de  là  ,  elle  recommence  à  monter 
en  s’appuyant  de  nouveau  contre  le 
tronc  de  l’arbre,  jufqu’à  ce  qu’elle  ait 
atteint  les  branches  où  e  le  re  leplie  en¬ 
core  6c  defcend  en  terre  ,  en  conti¬ 
nuant  toujours  le  même  manege.  J’ai 
vû  de;  arbres  de  plus  de  quarante  peds 
de  tiges  Ci  couverts  de  ces  liannes  de 
toutes  fortes  de  groffeurs,  qu’ils  reflTem- 
bloient  à  des  mats  de  navires  avec  tou¬ 
tes  leurs  manœuvres. On  voit  par  ce  que 
je  viens  de  dire,  que  ces  liannes  doivent 
erre  fort  longues  ,  6c  qu’il  n’eft  pas  pof- 
fible  d’en  déterminer  au  jufte  la  lon¬ 
gueur. 

Lorfqu’il  arrive  qu’on  en  coupe  quel¬ 
que  morceau  ;  on  voit  aufii-tot  que  la 
partie  qui  eft  demeurée  pendante  en  l’air 
pouffe  des  füamens  ,  qui  en  croiflànt  af- 
fez  vite  descendent  en  terre  ,  y  pren¬ 
nent  racine  6c  rétablirent  bien  -  tôt  la 
partie  coupée  ,  comme  elle  étoit  aupa¬ 
ravant. 

Les  fibres  de  cette  lianne  font  rem¬ 
plies  d’un  fuc  jaune  qui  coule  enquanu- 
T'ome  II L  B 
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rite  lorfqu’on  la  coupe  j  &  c’eft  ce  fuc 
qui  la  fait  appeller  lianne  jaune.  Ce  fuc 
eft  épais  ,  vifqueux  ,  tenace  \  il  eft  amer 
Sc  ftiptique.  Ii  a  une  odeur  de  verd  aro¬ 
matique  allez  agréable.  On  Pemploye 
avec  îuccès  à  guérir  la  galle  qui  vient  à 
la  tête  des  enfans,&  même  la  teigne.  On 
Tapplique  feul  dans  les  commencemens, 
êi  lorfque  le  mal  eft  netoyé ,  on  le  fait 
diftoudre  dans  de  l’eau- de-  vie  ,  &  on 
l’applique  ainfi  fur  la  tête  il  achevé  en 
peu  de  tems  de  guérir ,  de  mondifier  & 
de  faire  revenir  la  peau  &  les  cheveux. 

J’ai  parlé  dans  ma  première  Partie,  de 
la  lianne  qui  entre  dans  la  compofttion 
du  rernede  qu’on  applique  fur  les  mor- 
fures  de  ferpent ,  fans  en  faire  la  def- 
cription.  La  voici  ,  elle  eft  trop  utile 
pour  ne  la  pas  faire  connoîcre  ,  peut- 
être  même  que  li  on  en  apportoit  en 
Europe,  elle  pourroitêtre  utile  pour  la 
guérifon  de  ces  accidens.  Bien  entendu 
toûjours  que  les  crocs  du  ferpent  n’ayent 
pas  percé  quelque  artere  conftderable  , 
car  quand  cela  fe  trouve ,  il  n’y  a  ni  lian¬ 
ne  nitheriaque  ,  ni  aucune  autre  drogue 
que  ce  foit,  qui  paille  empêcher  que  le 
venin  ne  foit  porté  au  cœur  ,  à  moins 
d’être  puilfamment  fecouru  dans  le  mo¬ 
ment  quon  a  été  mordu. 
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Cette  lianne  vient  en  quantité  8c  fans 
culture  dans  toutes  les  hayes  lifïeres  8c 
halliers  de  nos  Ifles ,  &  fur  tout  de  la 
Martinique.  Sa  feuille  eft  attachée  aux 
branches  par  une  queue  longue  &  dé¬ 
liée  ;  elle  reffemble  tellement  à  la  têce 
d’un  ferpent  ,  qu'il  eft  difficile  de  s’y 
méprendre.  J’ai  déjà  dit  que  la  tête  du 
ferpent  eft  un  triangle  ,  dont  les  angles 
font  émoujTez  ,  attachée  au  corps  par  un 
col  aflez  petit  -y  cette  difpofîtion  fait  que 
îe  ferpent  ouvrant  la  gueule ,  prefente 
une  ouverture  beaucoup  plus  grande  qu’¬ 
elle  ne  devroit  être  félon  fa  grofleur  Sc 
fa  grandeur ,  8c  qu’il  peut  ainfi  englou¬ 
tir  un  membre  beaucoup  plus  gros.  J’ai 
vu  en  effet  un  Negre  qui  avoir  été  mor¬ 
du  au  genou ,  que  les  crocs  du  ferpent 
avoient  percé  des  deux  cotez  ,  ce  qui  ne 
pouvoit  être  arrivé  fans  que  le  ferpent 
lui  eut  englouti  le  genou  tout  entier  ,  8c 
cependant  ce  ferpent  n’étoit  pas  plus 
gros  que  le  bras. 

Les  fleurs  de  cette  lianne  ne  paroif- 
fent  qu’à  l’extrémité  de  fes-  branches  , 
comme  de  pentes  grappes  chargées  de 
petits  grains  ronds ,  qui  fouvenc  pro- 
duifent  un  bouton  jaune  environné  de 
quatre  petites  feuilles  de  la  même  cou¬ 
leur  5  découpées ,  feparées  l’une  de  l’an- 
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i6<y6.  tre>  &  dont  les  extiémirez  font  recour¬ 
bées  en  dehors.  Ce  bouton  fe  change 
enfin  en  un  fruit  de  la  g  codeur  d’un  pois 
ovale  3  plus  gros  à  un  bout  qu’à  l’autre, 
Sc  applati  par  les  deux  (ôtez  Ce  fruit 
eft  verd  au  commencement ,  il  jaunit 
dans  la  fuite ,  Sc  devient  rouge  quand  il 
eft  meur.  Il  eft  couvert  d’une  petite  peau 
mince  S c  cotonnée.  Sa  chair  eft  rouge, 
molle  Sc  pleine  d’une  liqueur  aigre  ,  auf- 
ft-bien  que  fon  bois  ,  fes  feuilles  Sc  fes 
racines.  Cette  lianr.e  exhale  une  odeur 
forte  qui  furprend  d'abord  l’odorat  ,  Sc 
qui  augmente  quand  on  froide  ou  qu’on 
pile  la  racine  ,  le  bois  ,  les  feuilles  Sc  le 
fruit.  a 

Le  bois  eft  gris- blanc ,  tirant  un  peu 
fur  le  jaune  ,  marqueté  de  pedts  points 
blancs  Sc  argentez  ,  fpongieux  ,  plein 
de  fuc,  aidez  pefant  quand  il  eft  verd  , 
Sc  très-leger  lorfqu’il  eft  fec  ,  ce  qui  ar¬ 
rive  allez  facilement. 

On  pile  la  racine  Sc  le  bois  de  cette  lian- 
ne  ,  Sc  on  en  fait  une  tifanne  avec  deux 
tiers  d’eau  de-vie  q  ie  l'on  fait  prendre  à 
celui  qui  a  été  mordu  d’un  ferpent,  Sc 
on  applique  le  marc  fur  la  blefture.  Le 
marc  attire  le  venin  dehors  ,  Sc  la  tifan¬ 
ne  a  la  vertu  d'empêcher  qu’il  ne  gagne 
Sc  qu’il  ne  corrompe  les  parties  nobles. 
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On  prétend  que  la  tifanne  faite  avec  i6yô. 
la  racine  feule  &  de  l’eau  commune,  eft 
admirable  pour  la  gravelle ,  &  meme 

pour  la  pierre.  t  , 

Voici  encore  un  autre  r.eme de  pour  ra 
morfure  .des  ferpens  C’eft  une  Lianne 
qu’on  appelle  Laiteufe  ,  &  qu’il  ne  faut 
pas  confondre  avec  le  bois  laiteux  dont 

j’ai  parlé  cy- devint. 

;  Cette  plante  eft  fi  foible  quelle  ram- 
peroit  toujours  à  terre  ,  fi  eile  ne  t con¬ 
voie  pas  des  arbres  pour  s  elever  &c  ^ 
foutenir.  Dès  quelle  en  rencontre  elle 
s*  y  attache  Sc  monte  jufqu  a  leur  Com¬ 
met  5  elle  s’étend  beaucoup  ,  &  lorfqu  el 
le  trouve  une  bonneterie  elle  profite  a 
merve  l  e.  Son  écorce  eft  grue  tailla¬ 
dée  ,  lide  Se  même  un  peu  luftree.  On 
pourroit  dire  qu  elle  eft  revetuè  de 
écorces.  La  premie:e  qui  eft  la  iuperft- 
cie  de  ces  découpures  ou  hîchures,eit  lé¬ 
ché  Sc  grofïlere  ,  &c  celle  qui  eft  au  def- 
fous  eft  fine  &  douce  ;  le  bois  eft  po¬ 
reux  ,  rempli  d’un  lue  épais  ,  vifqueux 
&:  blanc  comme  du  lait  ,  en  quelque  en¬ 
droit  qu’on  le  rompe  ,  il  répand  ce  lait 
en  abondan  e.  Se  >  teuides  qui  font  affez 
épaiftes ,  d  un  verd  guai ,  deux  fois  oc 
demi  plus  longues  que  larges  &:  poin¬ 
tues  ,  en  font  toutes  remplies.  Il  r"47> 
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i696  pour  l’en  faire  fortir ,  de  les  détacher  de 
la  plante ,  de  les  rompre  ou  feulement 
de  les  égratigner. 

On  voit  dans  la  faifon  de  petits  bou— 
fouets  de  fleurs  qui  fortent  d’entre  les 
feuilles.  Ces  fleurs  font  compofées  de 
cinq  feuilles  ,  dont  le  deftiis  &  le  deffous 
eft  rouge  avec  des  points  de  piufieurs 
couleurs  ,  qui  répandent  une  odeur  aro¬ 
matique  fort  douce  ôc  fort  agréable.  Ces 
fleurs  produifent  à  la  fin  un  petit  fruit 
ovale ,  dont  1  ecorce  ou  enveloppe  eft 
rouge  &  feche ,  qui  s’ouvre  de  lui> mê¬ 
me  quand  il  eft  meur  ,  &  qui  renferme 
planeurs  petites  graines  oblongues  aiïcz 
dures  ,  d  un  gris  luftré  3  &  revêtues  d’un 
petit  duvet  blanc  argenté. 

Ceux  qui  ont  été  mordus  d’un  ferpent 
fuccent  le  lait  de  cette  plante  ,  bois  ôc 
feuilles  tout  eft  bon  y  5c  après  avoir  un 
peu  ratifie  la  première  écorce ,  ils  mâ¬ 
chent  la  leconde  avec  le  bois  pour  ap¬ 
pliquer  le  marc  en  maniéré  de  cataplaf- 
me  fur  la  morlure  qu’il  faut  avoir  foin 
de  fearifier  fege  ement.  Ce  marc  attire 
le  venin  que  l’on  voit  comme  une  ma¬ 
tière  verdâtre  ôc  virulente  fur  le  cata- 
pîafme  quand  on  le  leve  pour  en  mettre 
u.n  autre  y  ce  qu  il  faut  faire  de  fix  en  fix 
heures  5  obfcrvant  que  ce  foit  le  blefle 
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cui  mâche  l’écorce  8c  le  bois  dont  il  eR  1 69b. 
compofé.  On  fait  encore  avec  le  meme 
bois  legerement  pilé  ,  une  tifanne  dont 
on  lui  donne  à  boire  à  difcretion, 

l’ai  remarqué  que  tous  les  remcdes 
qu’on  applique  fur  les  morfures  des  fer- 
pens  ,  peuvent  être  employez  pour  gué¬ 
rir  les  ulcérés  de  quelque  nature  qu  Us 
foient.  On  prétend  que  le  fuc  de  cette 
lianne  eft  fouverain  pour  ces  fortes  de 

maux. 

Les  deux  dernieresliannes  que  )e  viens 
de  décrire  ont  leurs  partifans.  Quelques- 
uns  préfèrent  la  fécondé  à  la  première, 

&  ne  manquent  pas  de  raifons  pour  lou- 
tenir  leur  opinion ,  que  les  autres  com¬ 
battent  putiTamment.  Comme  je  n  al 
point  acheté  aux  Ecoles  de  Medecine  le 
droit  de  juger  bien  ou  mal  de  toutes  cho- 
fes ,  je  me  garderai  bien  de  rien  décider 
fur  cette  di'fpute  ;  St  en  attendant  qu  ils 
s’accordent  ,  je  vais  décrire  un  arbre 
dont  le  fruit  guérit  parfaitement  les 
morfures  des  ferpens  les  plus  dange- 
reux  ;  &  dont  la  vertu  n’eft  conreltee  ue  ferpent. 
perforine.  l’en  puis  parler  comme  témoin 
oculaire  ,  m’en  étant  fervi  pour  guérir 
un  Negre  de  nôtre  habitation  de  la  Mar¬ 
tinique  ,  qui  avoit  été  mordu  à  la  jam¬ 
be  par  un  ferpent  très-gros.  L’arbre  qui 
r  B  Hlj 
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16969  Porte  œs  fruits  vient  de  l’ifthme  de  Da- 
rien.  On  trouve  dans  cet  endroit-Jà  des 
ictpens  extrêmement  venimeux  ,  qu’on 
appelle  ferpens  a  fonnette  ,  parce  qu’ils 
ont  au  bas  de  la  queue  une  peau  roulée, 
ieche  comme  un  parchemin  ,  qui  fait  du 
bruit^  pour  peu  qu’ils  fe  remuent  ,  ce 
qui  fert  a  les  faire  découvrir.  Nonobs¬ 
tant  cet  avertifiement ,  plulieurs  Fiibu- 
iliera  qui  traverloient  cet  Ifthme  pour 
gagner  la  mer  du  Sud  où  ils  alloient  fai¬ 
re  la  courfe  ,  furent  mordus  par  ces  fer¬ 
pens  ,  &  fer  oient  péris  infailliblement, 
ii  les  Indiens  qui  les  accompagnoient  ne 
leur  eufient  fait  connoîrre  le  remeie 
unique  qu’on  peut  apporter  aux  morfu- 
res  de  ce^  fortes  de  ferpens  ,  dont  le  ve¬ 
nin  eft  fi  pudiant  ôc  fi  vif  y  qu’il  tue  en 
moins  de  trois  ou  quatre  heures  ceux 
qui  en  font  infectez. 

je  ne  fçii  pis  comment  les  Indiens 
appel  eut  cet  arbre  ,  ni  fi  le  Pere  Plu¬ 
mier  ou  quelque  autre  Botaniiïe  l’a 
baptife  Sc  enrôle  dans  quelque  régi¬ 
ment  d  a 'bi  es,  lupofez  de  mêmeefpece0 
Pour  nous  autres  qui  ne  cherchons  pas 
tant  de  façons ,  fans  nous  embarafier  du 
nom  de  î  arbre ,  nous  nous  contentons 
d  appelîer  fon  fruit  noix  de  ferpent.  On 
feroit  peut  etre  bien  mieux  de  les  ap~ 
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peller  amandes  de  ferment.  On  verra  1696. 
par  la  fuite  de  mon  difcours  fi  j’ai  rai- 
fon  on  non. 

Je  n’ai  vû  à  la  Martinique  que  deux 
ou  crois  arbres  de  cette  efpece ,  dont  les 
graines  avoient  été  apportées  par  nos 
Flibuftiers.  Ils  étoient  à  peu  près  de  la 
grandeur  de  nos  abricotiers  de  France. 
L’écorce  eft  grife  ,  allez  unie.  Le  bois , 
du  moins  ce  que  j’en  ai  pu  voir  en  cou¬ 
pant  une  branche  médiocre  ,  m’a  paru 
de  la  même  couleur ,  allez  tendre  5e  mé¬ 
diocrement  humide  ;  il  ell  fort  bran- 
chu  ,  5e  fort  chargé  de  feuilles.  Elles 
font  comme  des  ovales  allonge#  avec 
une  petite  pointe  5e  piufieurs  hachures 
ou  dents  à  l’extrémité.  Ces  feuilles  font 
allez  épaiffes  ,  charnues  ?  fouples ,  d  un 
verd  gai  ;  elles  rendent  un  peu  de  li¬ 
queur  onôfcueufe  quand  on  les  froille  7 
d’une  odeur  aromatique  ,  mais  pénétran¬ 
te.  Cet  arbre  dans  les  faifons  pouffe  de 
petits  feions  qui  fe  chargent  de  fleurs 
rougeâtres  ,  compolées  de  cinq  petites 
feuilles  veloutées  avec  quelques  étami¬ 
nes  autour  d’un  petit  bouton  verd  ,  qui 
fe  change  en  une  amande  à  peu  près  de 
la  groffeur  de  nos  plus  belles  amandes  . 
de  Provence.  Cette  écorce  renferme  une 
noix  ovale  pointue  &  mince  par  les> . 

B  v 
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i6$6.  deux  bouts  ,  environnée  d’une  ligne  en¬ 
foncée  qui  femble  la  vouloir  partager 
en  deux  dans  fa  longueur  ou  fon  plus 
grand  diamètre  ,  &  d’une  autre  qui  cou¬ 
pe  à  angles  droits  cette  première  ,  8c 
partage  en  deux  parties  éga!es  la  lon¬ 
gueur  de  toute  la  coque.  Cette  coque 
qui  eft  dure ,  d’une  médiocre  épailîèur  , 
griie  ,  lifle  8c  fort  vive  ,  renferme  une 
amande  de  la  même  figure  ,  couverte 
d’une  pellicule  grife.  Le  dedans  efttrès- 
bîanc  ,  8c  de  la  confidence  des  aman¬ 
des  ordinaiies. 

Dès  qu’on  fe  fent  mordu  ,  il  faut  caf- 
fer  la  coque  pour  en  tirer  l’amande  ,  la 
mâcher  8c  appliquer  le  marc  fur  les 
trous  que  les  dents  du  ferpent  ont  fait, 
êc  s’ils  iont  éloignez  ,  en  mâcher  deux 
8c  les  appliquer  fur  les  trous ,  après  en 
avoir  legeiement  fcanfié  les  environs. 
On  enveloppe  enfu'te  la  partie  bleffée , 
8c  au  bout  de  deux  heures ,  on  leve  l’ap¬ 
pareil  8c  on  met  un  fécond  cataplafme 
mâché  Raccommodé  comme  !e  premier. 
Ce  marc  fait  élever  de  petites  vefîies  qui 
font  remplies  du  venin  comme  une  eau 
claire  &  roulTacre.  On  les  perce  pour 
l’en  faire  fortir  ;  8c  on  applique  ce  me-' 
me  car  plafme  jufqu’à  ce  qu’il  ce  fie  de 
faire  élever  des  veilles.  Pour  l’ordinaire 
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il  n’eft  pas  befoin  d'un  troifiéme  appa-  1696* 
reii.  On  met  fur  les  fcatifications  un 
emplâtre  d’onguent  rofat  ou  divin  pour 
refermer  les  petites  bîelîures ,  3c  on  fe 
trouve  parfaitement  guéri.  J  ai  vu  1  ex¬ 
périence  de  ce  que  je  viens  d’écrire  s 
5c  elle  m’a  été  confirmée  par  tant  de  té¬ 
moins  oculaires ,  qu’il  faudroit  être  un 
Pirrhonien  déclaré  pour  en  douter. 

J’ai  dit  dans  ma  première  Partie  qu’il 
falloir  empêcher  de  dormir  ceux  qui  ont 
été  piquez  ou  mordus  des  ferpens.  l  e 
remede  que  je  donne  ici  exempte  de  ce 
foin  ,  car  cette  amande  mâchée  par  le 
b  1  elle  lui  excite  un  fi  grand  picottemenc 
dans  la  bouche  ,  avec  une  fi  abondante 
falivation  ,  qu’il  n’a  pas  le  tems  de  fon- 
ger  à  fermer  les  yeux.  Le  Negre  que  je 
fis  traiter  avec  cette  amande, fut  en  état 
de  travailler  au  bout  de  trois  jours.  J’ai 
goûté  de  cette  amande  ,  fa  chair  efi:  blan¬ 
che  ôc  ferme  ,  mais  je  doute  qu’il  y  ait 
rien  au  monde  de  plus  amer  &■  de  plus 
cuifant.  - 

Voici  un  fruit  qui  n’eft  pas  fi  defa- 
gréable  au  goût  que  celui  que  je  viens 
de  décrire  ,  mais  auflî  qui  n’eft  pas  d’une  Liaaîif  à 
fi  grande  utilité.  La  plante  qui  le  pro-  concwa 
duit  eft  une  lianne  qu*on  appelle  Lianne 
à  Concombre, 

B  vj 
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i6$6t  II  y  a  peu  de  plantes  de  cette  efpecâ 
qui  s'étendent  autant  que  ce  le-ci.  Elle 
couvre  en  peu  de  tems  par  une  infinité 
de  bianchages  tous  les  environs  du  lieu 
ou  elle  a  pris  racine.  Sa  feuille  qui  eft 
ru  e  eft  fou  enue  par  une  queue  velue 
8c  p  e  que  partagée  en  deux  ,  dont  cha¬ 
que  partie  s  evafant  julqu  environ  le 
mu  eu  de  fa  longueur ,  qui  peut  et  e  le 
trois  a  quatre  pouces ,  fe  refie  re  enfuire 
8c  finit  en  pointe.  Sa  Heur  eft 
se  de  cinq  feui  les  arrondie,  8c  cour¬ 
bée;  p  ir  le  u  extrémité ,  qui  fo  ment  un 
caiice^  !  e  rspli  de  petites  étamines  dont 
l’extrémité  eft  ronde  &  rouge  ;  les  feuil¬ 
les  font  jaunes,  marquetées  de  points 
8c  de  lignes  orangées.  Ces  fleurs  ont 
pour  fuport  un  bouton  qui  eft  le  fruit 
de  la  plan  e  à!  aquelle  il  eft  attaché  par 
une  queue  d'environ  un  pouce  de  lon¬ 
gueur.  A  me  u  e  que  le  fruit  croît,  la 
fleur  fe  flétrit  &  tombe.  Ce  fruit  eft  à 
peu  près  de  la  grofleur  d’un  œuf  de  pi¬ 
geon  8c  de  la  même  figu  e.  Il  eft  cou¬ 
vert  due  peiu  ou  ecorce  fine  8c  com¬ 
me  x  erniflee  ,  qui  eft  verte  au  commen¬ 
cement  ,  &  violette  iorfqu'il  eft  mur. 
Le  dedans  qui  eft  partagé  en  trois  par¬ 
ties  par  une  efpecè  de  zeft  ,  eft  rempli 
d  une  matière  tirant  fur  le  verd  ,  de  U 
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confidence  du  dedans  d’un  concombre  &  1 69  64 
de  même  odeur  &  faveur.  C  ell  ce  qui 
a  fait  donner  à  celte  plante  le  nom  de 
Lianne  à  Concombre.  On  trouve  pin¬ 
ceurs  graines  ou  femences  enveloppces 
dans  cette  matière.  Elles  font  blanches, 
tendres  &  de  même  goût  qu'elle. 

On  fe  fert  dans  le  besoin  de  ces  fruits 
pour  mettre  dans  la  loupe.  On  les  confit 
aulli  avec  le  vinaigre  &  le  fel  comme  les 
cornichons  -y  ils  ont  le  même  goût  &  font 
fort  délicats. 

Nous  avons  dans  toutes  les  Ifies  un  plante 
arbrifieau  qui  eft  admirable  pour  les  ^ 
maux  des  yeux  ;  comme  font  les  rou¬ 
geurs  ,  les  fo  bielles  ,  les  larmes  ,  les 
rayes }  le;  b'eiTurcs  &  autres  accidens. 

Cet  arbrilTeau  n’elt  jamais  gueres  de 
plus  de  quatre  pieds  de  hauteur ,  &  d  un 
pouce  ou  environ  de  diamètre  5  h  eü 
couvert  d’une  écorce  mince  5c  verte  \  il 
ell  fpong  eux  5>c  cafTant  dès  qu  il  eft  lec» 

Il  poulfe  quantité  de  petires  branches  , 
toutes  chargées  de  feuilles  d  environ 
trois  pouces  de  longueur  fur  un  pouce  ÔC 
demi  dans  leur  plus  grande  largeur  , 
terminées  en  pointe  comme  le  fer  d’une 
pique.  Elles  font  ventes  par  de  fiis  ,  &C 
blanchâtres  par  delîous.  Elles  font  mo- 
laiTes,  cotonnées^aftez  épailfes  8i  pleines 
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ié$6.  de  fuc.  Les ;  queues  qui  les  attachent  au* 
branches,  (ont  longues,  bien  nourries  ÔC 
de  couleur  rouge. 

L’extrémité  des  branches  eft  chargée 
de  grappes  compofees  de  pet'ts  boutons, 
qui  en  s’ouvrant  produifent  quatre  feuil¬ 
les  blanches ,  accompagnées  de  petites 
staminés  de  même  cou  eur  ,  qui  envi¬ 
ronnent  un  piflis  qui  le  change  enfin  en 
nn  fruit  rond  ,  de  la  grofTeur  d  une  gro- 
fe  lie.  La  peau  qui  le  couvre  eft  mince, 
tendre ,  délicate  8c  rouge  ,  qui  renfer¬ 
me  une  fubftance  aqueu  f e  Je  même  cou¬ 
leur  que  la  peau ,  au  milieu  de  laquel  g 
on  trouve  une  petite  graine  noire  8c  fe- 
cke  y  de  figure  ronde  ,  de  couleur  grife 
qui  contient  une  amande  blanche  &  fa- 
nneule. 

Les  fleurs  8c  les  fruits  ne  fervent  à 
rien.  C’eftdans  les  feuilles  quel!  toute 
îa  vertu  de  certe  plante  On  les  pile  pour 
en  exprimer  le  fuc  ,  dont  on  introduit 
une  partie  dans  les  yeux  malades ,  8c  a- 
près  eu  avoir  bien  baigné  le  deflus  8c  les 
environs  ,  on  les  couvre  avec  une  com¬ 
pte  imbibée  du  même  fuc,  ce  que  l’on 
réitéré  le  foir  8c  le  matin ,  8c  en  très- 
peu  de  tems  on  a  vu  des  tayes  &  d’au¬ 
tres  maux  confiderables  parfaitement 
guéris. 
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Je  lie  cioi  pas  devoir  renvoyer  plus  1 6ÿé. 
loin  la  defeription  de  quelques  arbres 
fruitiers  de  crainte  de  les  oublier. 

Le  premier  eft’  le  Cahimitier.  U  vient  cahimi. 
de  la  grolfeur  &  de  la  hauteur  des  pms 
grands  Pommiers  de  Normandie.  Rien 
n’efl;  plus  beau  que  cet  arbre.  Il  eit  pour 
l’ordinaire  fort  bien  fait  ;  fes  branches 
bien  partagées  ^  fon  écorce  unie  ,  ni  c  & 
point  crevaffée  ,  brune  &  bien  adhéran¬ 
te  au  bois  qui  eft  brun  ,  frsnc  &  iemp  i 
de  beaucoup  de  feve.  Ses  feuilles  lon¬ 
gues  de  trois  à  quatre  pouces  ,  &  d  en¬ 
viron  deux  pouces  de  large  dans  leur 
plus  grande  largeur  ,  finirent  en  pointe 
par  les  deux  bouts ,  font  épaiffes  &  bien 
nourries.  Elles  rendent  un  peu  de  lait 
quand  on  les  rompt.  Le  deiTus  eft  d  un 
verd  vif  &  comme  luftré  ou  verniile  , 
de  le  deffous  peint  de  pluheuis  couleurs3 
où  le  jaune  doré ,  le  feuille-morte  ,  l  au¬ 
rore  5c  le  citron ,  font  mêlez  avec  quel¬ 
ques  petites  taches  de  couleur  de  feu  5 
ce  qui  fait  le  plus  bel  effet  du  monde. 

Ses  fleurs  viennent  par  bouquets  entre 
les  queues ,  les  feuilles  &  le  bois.  Elles 
font  compofées  de  plufieurs  boutons  at¬ 
tachez  à  de  petites  queues  aurores.  Cha¬ 
que  bouton  qui  eft  le  fruit  de  1  arbie  ? 
pouffe  à  fon  fommet  une  fleur  double  3 
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x6$6,  chacune  defquelîes  eft  compofée  de  cinq 
feuilles  ;  les  extérieures  font  rouges  a- 
vec  des  points  dorez  ,  8c  les  cinq  qu’el¬ 
les  renferment  font  orangées  8c  forment 
une  efpece  de  calice  plein  de  petites  éta¬ 
mines  dorees.  Le  bouton  en  grollîftant 
forme  le  fruit ,  8c  cette  double  fleur  qui 
y  demeure  attachée  lui  fert  de  couron¬ 
ne.  Le  fruit  eft  rond  ,  de  trois  pouces 
ou  environ  de  diamètre.  Son  écorce  ou 
peau  eft  unie  8c  lifte ,  d’un  très- beau 
verd ,  mêlée  de  taches  rouges  8c  auro¬ 
res.  Sa  chair  eft  blanche ,  molle  ,  fpon- 
gieufe,  pleine  d’un  fuc  doux  &  miellé, 
qui  ne  plaît  pas  d’abord  aux  Européens  , 
mais  qu’ils  trouvent  excellent  dès  qu’ils 
s’y  font  accoutumez.  En  effet,  rien  n’eft 
plus  agréable  8c  plus  rafraîch  (Tanr.  On  ■ 
en  donne  fans  crainte  aux  malades ,  8c 
quelque  quantité  qu’on  en  mange,  il 
eft  inouï  qui]  ait  jamais  fait  de  mal.  On 


Prunier 

]ue 


trouve  dans  ce  fruit  quelques  graines 
plates  &  allez  groffes  ,  dont  la  coque  fe- 
che  ,  gri!e  ,  unie  8c |  luftrée  ,  renferme 
t3nc  amande  blanche  8c  ferme  qui  eft 
amere  ,  8c  qu’on  peut  employer  com¬ 
me  les  amandes  a  me r  es  d’Europe. 

On  a  donne  ie  nom  de  Prunier  à  l’ar¬ 
bre  qui  porte  les  fruits  qu’on  appelle 
Icaques.  Quelques  Auteurs  ne  laii  lèiic. 
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pas  de  le  nommer  Pommier  ,  parce  que  1696* 
fa  feuille  approche  un  peu  plus  de  celle 
du  Pommier  que  du  Prunier  ;  mais  pour 
fon  fruit  ,  on  le  doit  plutôt  regarder 
comme  une  Prune  ,  que  comme  une 
Pomme.  Ainft  contre  mon  ordinaire  je 
prendrai  parti  dans  cette  querelle ,  &  je 
l’appellerai  Pommier  d’Icaque. 

Cet  arbre  vient  ordinairement  fur  les 
bords  de  la  mer  &  fur  les  faiaiies  qui 
en  font  voiftnes.  Il  eft  rare  de  le  trou¬ 
ver  dans  les  hauteurs  ou  dans  les  favan- 
nes.  Il  n’eft  pas  bien  fait  ni  fort  gros. 

Je  n’en  ai  jamais  trouvé  dont  le  tronc 
eut  plus  de  ftx  pouces  de  diamètre  :  il  ne 
laifîe  pas  de  jetter  quantité  de  brancha¬ 
ges  qui  s’étendent  beaucoup.  Son  écor¬ 
ce  eft  brune  ,  peu  unie  8c  peu  adhéran¬ 
te.  Le  bois  eft  gris  5  il, a  les  hbres  gref¬ 
fes  8c  mêlées.  On  ne  fe  fert  de^ce  bois 
que  pour  brûler,  il  y  en  a  de  p’ufeurs 
efpeces  ,  qu’on  diftingue  feulement  par 
la  couleur  du  fruit ,  dont  les  uns  font 
rouges  ,  les  autres  violets  ,  les  ancres 
blancs ,  mais  tous  de  même  forme  ,  me¬ 
me  chair  ,  mê  ne  goûc ,  même  vertu. 

La  feuille  de  cet  arbre  eft  prefque 
aufïï  large  que  longue  ,  8c  par  confé- 
q uent  prefque  ronde  ;  elle  eft  épame  8C 
ferme  3  d’un  verd  jaunâtre  3  alTez  luifan- 
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16^6.  te  j  les  bords  font  riflolez  Sc  grillez  3 
ce  qui  eft  ordinaire  à  tous  les  arbres  qui 
viennent  au  bord  de  la  mer ,  où  Pair 
marin  3  le  Tel  que  le'  vent  emporte  5c 
qu  il  répand  fur  eux  comme  une  petite 
bruine  ,  Sc  Pardeur  du  loleil  ne  man¬ 
quent  jamais  de  produire  cet  effet. 

Sa  fleur  ne  paroît  d’abord  que  comme 
un  petu  bouton  verd ,  qui  en  s'épanoütf- 
fant  produit  de  petites  feuilles  blan¬ 
ches  ,  minces  5c  fans  odeur ,  qui  font  ac¬ 
compagnées  de  petites  étamines  jaunes. 

Le  fruit  piroit  à  la  chute  de  cette 
fleur  ;  il  eft  rond ,  applati  fur  fes  deux 
po;es  ,  Sc  fa  circonférence  partagée  en 
cinq  ou  flx  co:es.  L’écorce  eft  affez  unie 
Sc  fine ,  de  couleur  rouge  ,  ou  violette 
ou  bhnche,  félon  Pefpeee  du  fruit ,  a- 
vec  de  petites  taches  de  differentes  cou¬ 
leurs  qui  font  un  très  bel  effet. 

La  chair  de  ce  fruit  eft  blanche  ,  af¬ 
fez  ferme ,  Sc  l!  adhérante  au  noyau  qui 
eft  au  centre  ,  qu’il  n’eft  pas  prefque 
poflîblc  de  Pen  détacher  qu’en  la  fu- 
çmt.  Elle  eft  peu  agréable  au  goût ,  fur 
tout  dans  les  commence  mens  qu’on  en 
ufe.  On  n’y  trouve  qu’un  goût  fade  , 
avec  une  pointe  d’aigreur  qui  prend  à  la 
gorge  ;  auflfi  n’ufe  t-on  de  ce  fruit  que 
comme  d’un  remede  pour  le  cours  de 
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ventre  Sc  pour  le  flux  de  fang  ,  parce  169  C» 
qu'il  eft  extrêmement  fhptique  Sc  af- 
tringent.  Son  amande  pilée  Sc  réduite 
en  lait  avec  un  peu  de  fucre  Sc  d'eau  de 
fleur  d’orange  ,  fait  une  liqueur  agréa¬ 
ble  Sc  qui  produit  le  même  effet.  Ceux 
qui  font  accdûtumez  d'en  manger  le 
trouvent  bon  ,  &  le  mangent  avec  plai- 
fir  malgré  fon  âcreté. 


CHAPITRE  II. 

♦ 

J Des  Habitations  nouvelles .  Comment  0 m 
obtient  les  concevions  des  terres  & 
comment  on  les  défriché . 

CEux  qui  n'ont  point  de  terre  Sc  qui 
ne  peuvent  ou  ce  veulent  pas  en 
acheter ,  demandent  la  conceflîon  d  un 
terrein  qui  n’a  point  encore  de  maître , 
Sc  qui  par  conféquent  appartient  au  Roi» 
Ils  s’adreflent  pour  cela  au  Gouverneur 
General  Sc  à  l'Intendant  à  qui  ils  pre- 
fentent  un  Placer ,  dans  lequel  celui  qui 
demande  la  conceflîon  expofe  fa  quali¬ 
té  ,  le  nombre  de  fes  enfans  Sc  de  fes 
efclaves  Sc  fes  autres  facultez.  Il  indi¬ 
que  le  terrein  qu'il  demande  ,  avec  les 
bornes  de  la  hauteur  Sc  de  la  largeur.  Il 


■ 


— - -  44  Nouveaux  Voyages  aux  Ijl.es 

U96-  Y  )oint  un  Certificat  du  Capitaine  du 
quai  c  er  &  de  i  Arpenteur  Royal  ,  qui 
aifurentla  vérité  du  contenu  dans  le  Pla^ 
cet  j  &  fur  tout  que  ce  terrein  n’eil  oc¬ 
cupe  ni  concédé  à  perfonne.  Sur  cet  ex- 
pofé  ces  Mefiiïeurs  font  expedier  la  Con- 
cefilon  du  terrein  demandé  5  dont  ils  re 

Cond'  S‘erit  cîuant*te  3.  proportion  du  befoin 
dons  &  des  forces  de  celui  qui  le  demande,  & 
Jc^'  avec  ces  clau  es, que  1  expof ant  fera  enre- 
on  don  giftrer  fa  concellion  au  Greffe  j  qu’il  fera 

concVr  ^ornmei  les  pms  proches  voihns  du  ter¬ 
rons.  fein  qu  il  a  demandé,  d’être  pref^ns  à  fa 
prife  de  po'TelTIon  ,  8c  de  déclarer  par 
cent  qu’ils  n’y  ont  aucune  prétention  , 
&  enfin  que  dans  1  efpace  de  trois  années 
il  défrichera  8c  habituera  du  moins  la 
troifieme  paftie  du  terrein  concédé  ,  à 
peine  d’en  être  dépoiïedé  &  la  Concef- 
üon  annulée.  Ces  ciaufes  font  fort  judi- 
cieufe^  $  8c  fi  elles  etoient  obfervées  a- 
vec  autant  d 'exactitude  qu’elles  le  de- 
vro?ent  erre  ,  les  Ifics  feroient  bien 
mieux  peuplées  &  habitées  quelles  ne 
le  font ,  parce  que  ceux  qui  viennent 
pour  s  établir  trouveroient  du  terrein  % 
au  beu  que  >es  terres  font  très  fouvent 
concédées  à  des  gens  à  qui  il  etl  impof- 
ilble  d  en  ^défricher  le  tiers  en  cent  ans. 
Il  y  a  meme  des  habitans  oui  ont  des 
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Concédions  en  differerrs  endroits  d’une  1696. 
même  Ifle  ,  oi\  depuis  un  t^ès-  grand, 
nombre  d’années  ils  n’ont  fait  qu’un  dé¬ 
friché  de  cent  ou  cent  cinquante  pas  en 
quarré  ,  feulement  pour  marquer  leur 
poffeffion  ,  fans  fe  mettre  en  peine  de 
continuer  le  travail  comme  ils  y  font 
obligez. 

Il  eft  vrai  que  les  Gouverneurs  Gene¬ 
raux  <k  ]es  Intendans  font  quelquefois 
réunir  au  Doma'iie  du  Roi  ces  terres 
concédées  &c  négligées  *  mais  ce  n’eft 
le  plus  fouvent  qu’une  ceremonie  ou  une 
peine  qui  ne  tombe  que  fur  quelque 
pauvre  malheureux  qui  n’a  pas  affez  de 
crédit  pour  s’exempter  d’être  la  vi&ime 
de  la  Loi  ;  puifqu’on  voit  que  ces  mê¬ 
mes  terres  font  données  à  d’autres  qui 
n’en  font  pas  un  meilleur  ufage  ,  ou  qui 
les  vendent  &  en  font  comme  un  com¬ 
merce  continuel  ,  malgré  les  défenfes 
qu’il  y  a  contre  ce  trafic  odieux  ,  Sc  qui 
n’eft  pourtant  que  trop  commun.  Il  ne 
me  feroit  pas  difficile  de  prouver  ce  que 
je  dis  ici  par  beaucoup  d’exemples. 

La  Conceffîon  étant  accordée  ,*enre-  choix 
giftrée,  les  voifîns  dûement  appeliez  &  Ta’on. 
fa  poffemon  pnfe  ,  on  choiüt  un  endroit  dans  un 
un  peu  élevé  pour  y  bâtir  la  maifon  du 
maître,  afin  d’avoir  plus  d’air ,  une  plus  mcRt. 
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l$$6.  belle  vue  ,  Ci  on  eft  en  lieu  d'en  pouvoir 
avoir  ,  ou  du  moins  pour  voir  plus  ai- 
fément  le  travail  qui  fe  fait  fur  l'habita¬ 
tion.  S'il  y  a  une  riviere  ou  quelque  ra¬ 
vine  qui  donne  de  l'eau  toujours  ou  une 
fource,  on  s'en  éloigne  le  moins  qu’il 
eft  poflible  3  à  caufe  de  la  commodité 
qu'il  y  a  d’avoir  de  l'eau  pour  les  befoins 
de  la  maifon  ,  pour  les  Negres  ,  pour 
les  beftiaux ,  &  pour  remedier  aux  in¬ 
cendies  qui  peuvent  arriver. 

On  commence  d'abord  par  faire  quel¬ 
ques  cafés  de  menu  bois  que  l'on  cou¬ 
vre  avec  des  feuilles  de  palmiftes  ,  de  la- 
tanier  ou  de  rofeaux  ,  après  quoi  on  ab- 
bat  les  arbres  en  commençant  à  défri¬ 
cher  par  l'endroit  où  l'on  veut  faire  le 
principal  écabîifTement. 

Mauvai-  La  plupart  des  habitans  ont  la  mau- 
me°desU  va^e  coutume  d’abbatre  les  arbres  les 

danstanS  uns  ^ur  ^es  autres  comme  font  les  Caraï- 
l’abbatis  bes  ,  &  d'y  mettre  le  feu  quand  ils  font 
des  bois.  fecs  5  fans  fe  mettre  en  peine  ft  ce  font 

des  bois  propres  à  bâtir  ou  non  5  ou  lî 
le  tems  eft  propre  pour  les  abbatre  <5c 
les  conferver  ;  mais  ceux  qui  ont  du  bon 
fens  Sc  de  l'économie  aiment  mieux  n'al- 
îcr  pas  ii  vite  ,  &  conferver  tous  les  ar¬ 
bres  qui  font  bons  à  faire  des  planches , 
du  carrelage,  des  poutres  de  autres  bois 
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de  charpente  ,  ce  qui  eft  un  profit  très-  16^  é. 
confiderable  ,  fur  tout  à  prefent  que  les 
bois  à  bâtir  deviennent  très  rares,&  par 
conféquent  très-chers.  Il  faut  donc  at¬ 
tendre  le  déclin  de  la  lune  pour  abbatre 
les  arbres  qui  font  bons  à  quelque  cho- 
fe  ;  les  couper  par  tronfes  de  la  lon¬ 
gueur  qu’on  juge  à  propos ,  les  ranger 
les  uns  fur  les  autres  &  y  faire  un  petit 
toit  pour  les  défendre  de  la  piuye  ,  juf- 
qu’à  ce  qu’on  ait  le  loifir  de  les  travail¬ 
ler.  Après  cela  on  amafTe  en  plufieurs 
monceaux  les  branchages  5c  les  bois  inu¬ 
tiles  que  l’on  veut  brûler  :  fur  quoi  il 
faut  obferver  d’y  mettre  toujours  le  feu 
fous  le  vent ,  c’eft  à- dire  ,  du  côté  op- 
pofé  au  vent,  après  avoir  fait  une  trace 
ou  chemin  bien  net  pour  feparer  Lg  ter- 
rein  que  l’on  veut  brûler,  de  celui  qu’on 
veut  conferver  ,  5c  cela  pour  deux  rai- 
fons.  La  première  ,  afn  d’être  toûjours  Manière 
maître  du  feu,  5c  empêcher  quand  on  de  brûler 

a*  \  j*i  >  *j|  t  •  bois 

le  juge  a  propos  qu  il  n  aille  trop  loin  ,  abbatus* 
ce  qu’on  ne  pourroit  pas  faire  fi  le  vent 
chaffoit  la  flame  devant  foi ,  parce  qu’il 
la  pourroit  chaflèr  avec  trop  de  violen¬ 
ce  ,  Sc  embrafer  les  endroits  qu’on  veut 
conferver.  La  fécondé ,  parce  que  le  feu 
ne  paffant  pas  avec  tant  de  rapidité  ,  & 
comme  en  courant  fur  les  endroits  que 
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40  Nouveaux  Voyages  aux  Ifles 
l’on  veut  brûler,  il  a  plus  de  rems  pour 
confumer  les  bois  abbatus  6c  leurs  Tou¬ 
ches.  Le  terrein  étant  nétoyé  on  bâtit 
les  cafés  ou  maifons  dont  les  poteaux  fe 
mettent  trois  à  quatre  pieds  en  terre  a- 
vec  une  fan  fie  foie.  Le  bout  des  grands 
ôc  des  petits  poteaux  eft  échancré  pour 
recevoir  le  faitage  6c  les  fabiieres.  On 
paliftade  ou  environne  les  cafés  avec  des 
rofeaux  ou  des  palmiftes  refendus  ,  6c  on 
les  couvre  avec  des  feuilles  de  palmiftes 
ou  de  rofeaux. 

On  feme  aufïï  tôt  des  pois, du  mil,mahis 
ou  bled  de  Turquie(  ces  trois  termes  font 
fynonimes  6c  fignihent  la  même  chofe  ) 
dans  le  refte  du  défriché  ,  6c  s’il  eft  un 
peu  confiderabie  ,  on  y  plante  du  ma- 
nioç^des  patates ,  des  ignames  ôc  quel¬ 
ques  herbages.  Il  eft  incroyable  avec 
quelle  facilité  Sc  quelle  abondance  ces 
terres  vierges  produifent  tout  ce  qu'on 
y  plante  ou  qu’on  y  feme. 

On  ne  manque  jamais  de  faire  des 
pepinieres  d’orangers  6c  de  citronniers. 
Les  habitans  habiles' préfèrent  les  oran¬ 
ges  de  la  Chine  aux  autres ,  parce  que 
outre  que  les  enfans  ,  les  Negres  &  les 
paftans  s’en  fervent  pour  fe  defalter-er  , 
les  chevaux  6c  tous  les  autres  animaux 
en  mangent  6c  s’en  en  graillent ,  à  quoi 

il 
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U  faut  ajoûter  que  les  arbres  qui  les  1 696. 
portent  font  bien  meilleurs  pour  faire 
des  clôtures  ,  parce  qu  ils  font  armez 
d’épines  bien  plus  longues  &  plus  for¬ 
tes  qui  s’entreiafient  de  maniéré  que 
les  hayes  ou  clôtures  qui  en  font  fai¬ 
tes,  deviennent  impénétrables  aux  hom¬ 
mes  &  aux  animaux. 

Quand  les  pépins  ont  produit  un  jet  Man' tc 
de  huit  à  dix  pouces  de  haut ,  on  les  £ 
leve  de  terre  pour  les  tranfplanter  dans  res. 
dans  les  lieux  où  l’on  veut  faire  les 
lizieres.  On  choifit  pour  cela  un  tems 
de  pluye  ,  on  laboure  la  terre  de  deux 
fois  la  largeur  d  une  hoiie  à  côté  du 
cordeau  qu’on  a  étendu  afin  de  plan¬ 
ter  en  ligne  droite  :  on  éloigné  les 
jets  que  l’on  plante  de  quatre  a  cinq 
pouces  les  uns  des  autres,  &  pour  l  or¬ 
dinaire  on  fait  deux  rangs  éloignez 
l’un  de  l’autre  de  deux  pieds  ou  envi¬ 
ron.  Les  arbres  ainfi  plantez  grofîlf- 
fent  en  croifiant,  &  fe  prefient  les  uns 
contre  les  autres  j  il  arrive  même  or¬ 
dinairement  que  le  vent  les  faifant 
frotter  les  uns  contre  les  autres,  leurs 
écorces  s’écorchant ,  fe  prennent  enfui- 
te,  &  s’unifient  ainfi  plufieurs  enfern- 
ble  comme  s’ils  ne  faifoient  qu’un  fetd 
Tome  II I.  C 


ço  Nouveaux  Voyages  aux  IJlcs 
corps  plat  ôc  uni  prefque  comme  un£ 
muraille. 

Les  Orangers  ôc  les  Citronniers  ne 
font  point  originaires  de  1* Amérique. 
Ce  font  les  Efpagnols  ôc  les  Portugais 
qui  les  y  ont  apportez.  Les  Orangers 
Tiennent  d’Ahe  ,  &  la  Chine  eft  1  en¬ 
droit  qui  produit  les  plus  excellens.  Il 
•y  a  bien  des  fiecles  qu’on  avoit  des 
«oranges  en  Egypte  ,  en  Palefline  ,  dans 
î’Afie  mineure ,  dans  la  Sicile ,  dans  le 
Royaume  de  Naples  ,  ôc  fur  prefque 
toutes  les  cô  es  de  la  Méditerranée  ; 
Huais  il  eft  allez  difficile  de  fçavoir  de 
quelle  efpece  ils  étoient.  Celles  qu’on 
appelle  oranges  de  Portugal  y  font 
plus  nouvelles  que  les  autres,  au  moins 
félon  toutes  les  apparences.  Elles  font 
les  mêmes  que  celles  que  les  Portu¬ 
gais  appellent  oranges  de  la  Chine  ; 
qu’il  eft  très  confiant  qu’ils  ont  apportées 
les  premiers  de  la  Chine  en  Europe  , 
&  dont  ils  ont  répandu  l’efpece  dans 
tous  les  endroits  de  leur  domination 
en  Afrique  ôc  en  Amérique  ,  d’où  les 
autres  Nations  les  ont  tranfportées  dans 
les  lieux  de  leurs  dépendances. 

Le  climat  de  l’Amerique,  du  moins 
ce  qui  eft  entre  les  deux  Tropiques 
ôc  aux  environs,  s’eft  trouvé  fi  propre 
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pour  les  orangers,  qu’ils  s’y  font  na- 
mralifez  tant  ils  y  viennent  bien  & 
facilement. 

Nous  avons  aux  Ifles  quatre  fortes  Quatre 
d’oranges.  Les  aigres  ,  les  douces ,  les 
oranges  de  la  Chine  ou  de  Portugal ,  ges. 

6c  celles  de  la  Barbade  qu’on  appelle 
aufli  Chadec. 

Les  oranges  aigres,  ou  comme  on  dit  9rattKM 
aux  Ides  ,  les  oranges  fures  ,  font  les^“°® 
plus  communes  <3c  les  moins  eftimées. 

On  ne  s’en  fert  que  pour  les  faulces, 

&  pour  mettre  fur  la  viande  &  lepoif- 
fon.  Elles  différent  des  bigarades  dont 
il  me  fembîe  qu’elles  peuvent  être  une 
efpece  par  le  goût,  la  grofleur  &  la 
peau.  Car  ordinairement  elles  font 
fort  grofTes  ;  leur  peau  qui  e(t  allez 
épaiffe  eft  toute  unie  ,  &  leur  goût , 
quoique  fur  ou  aigre,  n’approche  point 
de  celui  des  bigarades. 

On  employé  le  fuc  des  oranges  ai¬ 
gres  avec  un  fuccès  merveilleux  &  in¬ 
faillible  à  guérir  les  ulcérés  ,  quelque 
vieux  &  opiniâtres  qu’ils  puiffent  être 
&  de  quelque  caufe  qu’ils  puiffent  pro¬ 
venir  ,  même  de  l’épian  (  c’efl  ainii 
qu’on  appelle  le  mal  de  Naples  ou  la 
groffe  veroile  aux  îfles.  ) 

On  coupe  une  orange  en  deux  ,  & 

Cij 
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^  i  Nouveaux  Voyages  aux.  Iflcs 
après  en  avoir  ôté  les  pépins,  on  e* 
frotte  l’ulcere  jufqu’à  ce  qu  on  au  ore 
les  chairs  baveufes  qui  y  font,  apres 
quoi  on  lave  la  playe  avec  ce  menre 
fuc  &  on  met  deflfus  un  plumalleau  Sc 
des  comprefies  bien  imbibées  de  ce  me¬ 
me  fuc  ;  on  réitéré  ce  remede  trois  ou 
quatre  fois  en  vingt-quatre  heures ,  & 

oneftfeur  par  mille  expenences  que  des 
ulcérés  qu’on  jugeoit  incurables  ont 
été  eueries  en  très  peu  de  jours.  1  lus 
on  réitéré  fouvent  l’application  de  ce 
fuc,  &  plutôt  on  eft  guéri.  Il  eft  vrai 
qu’il  caufe  de  la  douleur  ,  mais  lalan 
ne  métite-t  elle  pas  un  peu  de  peine  > 
On  fe  fert  encore  de  ces  oranges  oc 
de  celles  de  la  Chine  pour  faire  du 
cedra.  Quelques-uns  ratifient  avec  une 
cuiüier  d’acier  la  fuperficie  de  1  oran- 
oe  &  reçoivent  dans  la  cuiiner  ce  qui 
fort  de  l’orange  ,  qu'ils  mettent  dans 
une  fiole  longue;  on  1  y  laiffe  jufqu a 
ce  qu’elle  fe  foit  déchargée  de  fes  par¬ 
ties  groffieres  qui  s’amafiènt  au  fond 
de  la  fiole  pendant  que  les  plus  fub- 
tiles  &  les  efprits  montent  &  demeu- 
rent  en  haut  ;  on  verfe  par  inclination 
cette  huile  fpiritueufe  dans  de  petites 
bouteilles  que  l’on  bouche  bien  exac¬ 
tement  à  caufe  quelle  s’évapore  faci- 
lement. 
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Il  y  en  a  d’autres  qui  coupent  le-  169  <?• 

gerement  toute  la  fupetficie  e  or* 
fe  en  petits  zefts  dont  ils  expriment 
refont  dans  une  fiole  en  comprimât 
le  zeft.  Cette  maniéré  eft  plus  longue 
mais  on  trouve  au  fond  de  la 
bien  moins  de  parties  grotrieies. 

On  fe  fert  du  cedra  pour  parfumer 
le  tabac,  &c  mille  autres  chofes  a  qui 
on  veut  donner  de  l’odeur,  Onenm 
aufli  dans  quelques  remedes  Si  on  tug 
de  fa  bonté  par  fa  cherte ,  il  doit  eue 

1  Les  oranges  douces  reftemblent  aflez  °“nj.rs 
à  celles  dont  je  viens  de  parler ,  ex¬ 
cepté  que  leur  fuc  eft  affez  doux  ,  on 
en  mange  &  on  les  trouve  bonnes 
quand  on  n’en  a  point  d’antres  ;  ma 
dès  qu’on  a  mangé  de  celles  de  la  Ch  - 

ne,  on  ne  les  peut  plus  foufrrir.  Grands 

Celles  de  la  Chine  ou  de  Portugal  de  la» 
font  de  deux  fortes.  Il  y  en  a  dont  eu» 
Pécorce  eft  épaifte  8c  a  gros  grains,  porm- 
d’autres  dont  l’écorce  eft  extrêmement  gai, 
fine  8c  unie.  Les  unes  8c  les  autres  (ont 
remplies  d’un  fuc  doux,  fucre,  agréable 
au  de- là  de  tout  cequ* on  peut  s’imaginer» 

J’en  ai  mangé  de  cette  efpece  en  bien 
des  endroits  *  en  Europe ,  comme  en 
Efpagne  ,  en  Sicile  ,  dans  le  Royaume 
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96‘  de  Naples  &  fur  la  côte  de  G  eues  ,• 
f  j  ai  toûjours  trouvé  autant  de 
différence  qu’on  en  trouve  aux  Mes  en¬ 
tre  les  oranges  douces  &  les  verita-’ 
b, es  oranges  de  la  Chine.  Ce  qui  me 
-au  dire  que  le  terroir  &  le  climat  des 
-lies  leur  eft  auflî  propre  que  celui  d’oil 
filles  ont  été  tranfportées. 

4>  la”8'  tes  oranges  de  la  Barbade  font  la 
B^bade,  quatrième  efpece  de  celles  que  nous 
avons  aux  Ifles  Françoifes.  On  les  ap¬ 
pelle  oranges  de  la  Barbade,  parce  qùe 
les  premières  nous  ont  été  apportées 
de  cette  Ifle  Angloife  ,  qui  eft  environ 
a  ‘tente  lieues  à  l’Eft  ou  au  vent  de 
la  Martinique.  Quoiqu’elles  nousfoient 
venues  de  la  Barbade ,  il  eft  certain 
quelles  n  en  font  pas  originaires,  elles 
viennent  de  plus  loin  :  quelques  -  uns 
diPent  quelles  ont  été  apportées  de  la 
Vermude,  autre  Ifle  Angloife,  parles 
trente-trois  degrez  de  latitude  Nord  • 
j  ai‘tr,es,  prétendent  quelles  viennent 
de  Madere,  Ifle  Portugaife  ,  par  les 
trente-aeux  degrez  de  la  même  latitu- 
e,  &  je  me  range  de  ce  dernier  fen- 
timent  pour  plufieurs  raifons.  Quoi¬ 
qu’il  en  foit,  l’arbre  qui  les  porte  eft 
bien  moins  garni  d’épines  ou  de  poin¬ 
tes  que  ceux  dont  je  viens  de  parler. 
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&  dont  je  n’ai  pas  fait  uns  deferip-  l6cj6t 
tion  particulière ,  parce  qu  il  n  y  a  per- 
fonne  qui  ne  fçache  ce  que  c’eft  quun 
oranger. 

L’oranger  de  la  Barbade,  qu’on  nom-  P^np- 
me  aufïl  Chadecq,  du  nom  de  celui  qui  roran- 
l'a  apporté  à  la  Martinique ,  croît  plus 
vite  ëc  porte  du  fruit  beaucoup  plu-  &deiou 
tôt  que  les  autres.  On  en  a  vû  qui  truu* 
ayant  été  femez  de  graine  ont  rapporte 
à  trois  ans  &c  demi.  Il  eft  vrai  quiis 
étoient  plantez  feuls  &  non  enhziere, 
ce  qui  fait  une  différence  fort  confide- 
rable  ,  comme  je  le  dirai  ci-apres. 

La  feuille  de  cet  oranger  eft  beau¬ 
coup  plus  grande  que  celles  des  trois 
autres  efpeccs.  J'en  ai  trouve  qui  a- 
voient  plus  de  ftx  pouces  de  longueur 
fur  trois  bons  pouces  de  largeur  ,  ians 
compter  la  partie  échancréc  &  coupee 
en  forme  de  cœur  qui  la  ioutieiit  ÔC 
l’attache  à  la  branche.  Elle  eft  ferme, 
épaiffe,  bien  nourrie,  d’un  verd  foncé 
par  deffus  ,  plus  pâle  &  tirant  fur  le 
jaune  par  deflous.  Il  n’eft  pas  necef- 
faire  de  dire  que  fa  fleur  eft  plus  gran¬ 
de  &  plus  groffe  que  celle  des  oranges 
ordinaires,  c’eft  une  confequence  qui 
fe  prefente  d'elle  même.  J’ai  vû  de  ces 
fleurs  prefque  aufli  greffes  que  le  pouce. 
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16$  6.  qui  exhaloient  une  odeur  des  plus  agréa¬ 
bles  ,  quoique  forte  &  proportionnée  à 
la  fleur  d’où  elle  fortoit. 

^Le  fruit  qui  fuccede  à  ces  fleurs  eft 
très  -  gros.  Rien  au  monde  n’eft  plus 
beau  en  ce  genre.  J  en  ai  vu  de  près 
de  dix  pouces  de  hauteur  fur  près  de 
vingt -^quatre  pouces  de  circonférence  j 
X,a  plupart  reffemblent  allez  à  des  poi¬ 
res  de  bon  -  chrétien.  JLeur  écorce  qui 
elî  ferrée  de  plusieurs  boutons  &  au¬ 
tres  inegalitez,  eft  de  douze  jufques  à 
feize  lignes  d'épaififeur.  La  chair  en 
eft  blanche,  molle, legere,  fpongieufe 
pleine  d  un  fuc  acide  ,  &  peuagrea- 
ble.  Le  dedans  eft  divifé  en  plusieurs 
cellules  pleines  de  grumeaux  afTez  pref- 
iez  les  uns  contre  les  autres  ,  excepté 
vers  le  centre  du  fruit ,  où  l'on  trou¬ 
ve  ordinairement  un  vuide.  Le  goût 
de  ces  grumeaux  eft  meflé  d  une  dou¬ 
ceur  fade  avec  quelque  chofe  d  aigre  ; 
de  forte  qu'il  s'en  faut  bien  que  la 
bonté  de  ces  oranges  réponde  à  leur 
beautc  ,  ni  qu'elle  approche  de  celle 
des  oranges  de  la  Chine  ;  auiïi  ne  les 
employe-t-  on  jamais  qu’en  confiture. 
Les  gens  qui  s  en  veulent  donner  la 
peine ,  les  font  confire  toutes  entières, 
de  la  même  maniéré  qu'on  confit  les 
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limes.  J'en  parlerai  dans  un  autre  en-  16$ 6* 
droit  aufïi-bien  que  des  citronniers. 

Lorfque  les  orangers  font  planter 
feuls,  ils  portent  du  fruit  pour  1  ordi¬ 
naire  au  bout  de  cinq  ou  fïx  ans  j  mais 
quand  ils  font  plantez  en  lizieres,  ils 
font  huit  à  dix  ans  avant  d'en  rappor¬ 
ter.  La  raifon  en  eft  aisée  à  trouver 
dans  le  premier  cas  ,  ils  profitent  de 
toute  la  fubftance  de  la  terre  ,  leurs 
racines  s’étendent  comme  ils  veulent,, 
au  lieu  que  dans  le  fécond  ils  fe  trou¬ 
vent  preflez,  &  il  faut  que  leurs  ra¬ 
cines  travaillent  beaucoup  fous  terre 
&  à  côté  pour  y  trouver  de  la  nour¬ 
riture  &  delà  fubftance  fuffifamment 
pour  les  faire  croître  &  leur  faire  pro¬ 
duire  des  fruits.  cdtbsf- 

IJn  arbre  dont  on  ne  peut  fe  pafïêr  £er#  A  _ 
dans  une  habitation  ,  efl  un  caleb  ailier. 

Les  Efpagnols  l'appellent  ,  Kiguero. 

Son  écorce eft  blancheâtre  &  raboteufe^ 
fon  bois  eft  plus  coriace  que  dur  ,  il 
vient  mieux  de  bouture  que  de  graine^ 
êc  porte  bien  plutôt  ;  il  fe  tranfplante 
aifément.  J'en  ai  vû  de  très-grands  de  v 
gros  qu’on  avoir  changé  de  place  deux 
ou  trois  fois  fans  qu’ils  en  euffent  re~ 
ceu  la  moindre  incommodité.  Ses  bran¬ 
ches  font  longues  &  toutes  unies,  c  eft' 
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a-dire  qu’elles  ne  font  point  garnies 
de  menues  branchages.  Scs  feuilles  qui 
font  en  quantité  ont  quatre  à  cinq  pou¬ 
ces  de  longueur  ,  étroites  par  le  bout 
qui  les  joint  à  la  branche,  plus  larges, 
arrondies  8c  comme  une  fpatuieau  bout 
opposé  ,  afifez  épailïes  &  d’un  beau  verd. 
Elles  font  attachées  le  long  des  bran¬ 
ches  les  unes  après  les  autres  ,  à  peu 
près  en  diftance  égale.  Ses  Heurs  font 
de  couleur  bleuâtre  qui  approchent 
allez  pour  la  figure,  des  rofes  fauvages 
à  moitié  éclofes  $  elles  croiffent  fur  le 
tronc  comme  fur  les  branches  ,  aufïi- 
bien  que  le  fruit  qui  allez  fouvent 
touche  à  terre. 

On  en  trouve  de  differentes  figures 
Sc  grolléurs.  L’écorce  eft  mince  &  ne 
pâlie  l’épaiHèur  d’une  piece  de  trente 
fois,  cela  ne  l’empêche  pas  d’être  très- 
forte,  elle  efl:  fort  lilfe,  &  fe  polit  ad¬ 
mirablement  bien  en  dehors  ôr  en  de¬ 
dans.  Cet  arbre  qui  vient  grand  &  fort 
hranchu,  porte  des  Heurs  &  des  fruits 
deux  fois  l’année,  ou  pour  parler  plus 
jufie  il  a  toujours  des  fleurs  Sc  des  fruits. 
On  connoît  que  les  calebalfes  font 
meures  quand  la  quelle  qui  les  attache 
à  l’arbre  fe  flétrit  &  fe  noircit,  pour 
lors  on  les  détache  de  l’arbre.  Si  on  s’en 
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veut  fervir  pour  mettre  de  l’eau  ou  169 6. 
d’autres  liqueurs  ,  on  fait  un  trou  d’u¬ 
ne  grandeur  convenable  auprès  de  la 
quelle  par  lequel  on  fait  entrer  de  l’eau 
chaude  pourmacerer  plus  promptement 
la  moiielle  ou  pulpe  dont  la  calebaflc 
eft  remplie.  Après  qu’elle  eft  bien 
macérée  on  y  fait  entrer  un  petit  bâ¬ 
ton  pour  la  rompre  entièrement  ôc  la 
faire  fortir,  après  quoi  on  y  met  en-1 
core'  de  l’eau  chaude  avec  de  gros  fa-  de  cX 
ble  que  l’on  remue  fortement  pour  bafl'es. 
achever  de  détacher  ce  qui  refte  ,  ôC 
polir  le  dedans ,  &  quand  elles  font 
ainfi  nettoyées  8c  feches,  le  vin  8c  les 
autres  liqueurs  qu’on  y  met  s’y  con- 
fervent  parfaitement ,  8c  ne  contractent 
point  de  mauvais  goût. 

Lorfqu’on  veut  fepaier  une  calebaffe 
efi  deux  parties  pour  eu  faire  deux 
coüis  qui  font  des  efpeces  de  febiles 
propres  à  une  infinité  d  ufages  \  on 
Tenvironne  avec  une  petite  corde  que 
l’on  ferre  fortement  à  l’endroit  où  l’on 
la  veut  couper ,  &  à  mefure  qu’on  la 
ferre ,  on  frappe  deffus  pour  la  faire 
entrer.  C’eft  ainfi  qu’on  la  fepare  en 
deux  5  mais  il  faut  pour  cela  que  la 
calebaffe  ne  foit  pas  feche,  8c  qu  on  ne 
vienne  que  de  la  détacher  de  1  arDie» 
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1696.  Etant  ouverte  on  la  vuide  facilement* 
&  on  gratte  le  dedans  avec  une  co¬ 
quine  de  moucle  pour  le  polir. 

Les  Indiens  defïïnent  Ôc  gravent  fur 
la  convexité  des  compartimens  ôc  des 
grote  ques  à  leur  maniéré  ;  ils  remplit 
fent  les  hachures  de  differentes  cou¬ 
leurs  qn  font  un  fort  bon  effet,  ÔC 
quoiqu'ils  ne  fe  fervent  ni  de  réglé 
ni  de  compas  ,  ces  deffeins  ne  laifïenc 
pas  d'être  fort  juftes  Ôc  fort  agréables. 
Ces  coüis  fervent  à  une  infinité  d’u- 
fages  dans  un  ménage  j  quoiqu’ils  ne 
foient  que  de  bois  ,  on  ne  laiffe  pas 
de  les  mettre  fur  le  feu  ,  Ôc  d’y  faire 
chauffer  de  l’eau.  Lorfqu’ils  font  rom¬ 
pus  leurs  pièces  fervent  à  faire  des 
cuilliers.  On  en  fait  des  écumoires  ôc 
des  paffoires  en  les  perçant  avec  un 
petit  fer  rouge.  C’efi:  la  vaiffelle  or¬ 
dinaire  ôc  la  batterie  decuifine  de  nos 
Negres,  des  Caraïbes ,  &  de  la  plupart 
des  petits  habitans.  On  appelle  ces 
calebaffes,  Calebaffes  d’Aibres,  pour 
les  diftinguer  de  celles  dont  ..je  vais 
parler ,  qu’on  nomme  Ca’ebaffes  d’Her- 
oe.  Mais  il  faut  auparavant  rapporter 
les  proprietez  de  ces  fruits  pour  gué¬ 
rir  quelques  maladies  ou  accidcns. 

On  fe  fert  de  la  pulpe  des  calebaffes 


.... 
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pour  guérir  les  brûlures  ,  il  ne  faut  1696. 
pour  cela  que  retendre  fans  la  faire  La  pulpe 
cuire  ni  chauffer  fur  la  partie  brulee  hafles  eft 
ou  échaudée,  avec  une  compreffe  par  uureme- 
delfus  ,  &:  avoir  foin  de  changer  cet  fiqUg 
efpece  de  cataplafme  de  fix  en  fix  heu-  P-J» 
res.  Non  feulement  la  brulure  ne  croit 
point,  mais  elle  eft  bien  tôt  guerie. 

On  s’en  fert  encore  pour  guérir  les  ^  1» 
maux  de  tête  caufez  par  des  coups  de  f0ieîL 
foleiî.  On  en  couvre  tout  le  devant  de 
la  tête  jufqu’aux  oreilles,  &  on  change 
de  deux  en  deux  heures  ce  cataplafme» 

Le  froid  extrême  de  cette  pulpe  apai- 
fe  les  ardeurs  que  le  foleil  a  caufees 
dans  le  cerveau.  Bien  des  gens  en  ont 
reflfenti  un  prompt  foulagement  ,  Sc 
en  très- peu  de  tems  une  parfaite  gue- 
rifon. 

Rien  n’eft  plus  fpecifique  pour  la  Pour  !â 
colique  de  quelque  efpece  qu  elle  puifle  co1  lcv~Sa 
être  ,  que  les'  lavemens  compofez  du 
fuc  de  la  pulpe  de  ces  calebafles  après 
qu’elles  ont  été  cuites ,  ou  au  moins 
macérées  dans  les  cendres  chaudes.  , 

Elles  font  encore  un  remede  aifurè 
gt  confirmé  par  une  infinité  d  expé¬ 
riences,  pour  empêcher  Îesaccidens  qui 
arrivent  aux  perfonnes  qui  ont  fait  des 
chûtes  confiderables.  On  choifit  pont 


des  chû¬ 
tes. 
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1 696.  cet  effet  uncr  calebaÔè  qui  ne  foit  pas 
Pour Ls  eneoie  tout-a-fait  meure  ;  on  la  fait 
accidens  cuire  toute  entière  dans  les  cendres 
chaudes,  après  quoi  on  l'ouvre,  on  ex¬ 
prime  le  fuc  de  fa  pu^pe  dans  un  vafe, 
Ôc  on  le  fait  boire  au  malade.  Rien 
au  monde  n’efi:  fi  fouverain  pour  em¬ 
pêcher  1  liemorag:e  fl  quelque  vaifleau 
étoit  rompu,  ou  pour  prévenir  les  ab¬ 
cès,  ou  refoudre  les  contuflons ,  ou  en¬ 
fin  di  fil  per  les  caufes  qui  pourroient 
produire  des  fincopes  ,  des  défaillan¬ 
ces  &  autres  accidens. 

T,  es  cale  baffes  a  herbe  fc  fement  tou¬ 
tes  les  années  ,  ou  même  fans  aucun 
egard  à  la  faifon,  autant  de  fois  qu'on 
en  a  befoin,  comme  on  fait  les  melons 
éc  les  concombres  ;  on  feme  ou  plante 
les  uns  &  les  autres  en  pleine  terre, 
fufage  des  couches  eft  -inconnu  aux 
Hles  ,  &  il  y  ieroit  tout- à  fait  inutile. 
Ces  fortes  de  caîebaffes  font  très  grof- 
Sc  affez  longues  •  ordinairement 
elles  font  plus  larges  que  hautes.  Elles 
font  de  la  même  efpece  que  celles  d’Eu¬ 
rope,  dontfelon  les  apparences  on  en 
a  apporté  la  graine.  Leur  écorce  eü 
beaucoup  plus  épaiffeque  celles  des  ca- 
lebafies  d  arbres ,  avec  tout  cela  elles 
durent  beaucoup  moins  parce  qu  elle 
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eft  plus  fpongieufe  Sc  plus  molle  ;  ce  1 
qui  fait  encore  qu’elles  contraient  ai- 
fément  un  mauvais  goût,  Sc  quelles 

gâtent  ce  qu’on  y  met. 

Nous  avons  encore  des  calebaffes  calebaf- 
douces  dont  l’ufage  eft  fi  commun  en  ^ess  ^ou 
Italie,  en  Provence,  en  Efpagne,  fur 
toutes  les  côtes  de  la  Mediterranee  Sc 
dans  tous  les  païs  chauds.  Elles  vien¬ 
nent  de  graine  comme  les  melons  Sc 
les  concombres  ,  ordinairement  elles 
font  fort  longues  5c  peu  groftes  ,  leur 
écorce  eft  blancheâtre  quand  elles  font 
meures,  mince,  facile  a  couper.^Elles 
font  admirables  dans  la  foupe  ,  ou  elles 
font  le  même  effet  que  les  concombres, 
c’eft-  à-dire ,  qu’outre  la  faveur  quelles 
donnent  au  bottillon  ,  elles  font  fort 
rafraîchi {Tantes.  Elles  viennent  fi  vite 
5c  fi  parfaitement  aux  I fies  ,  qu  il  fem- 
ble  que  ce  foit  leur  païs  natal ,  Sc  bien 
des  gens  afturent  qu’elies  y  font  meil¬ 
leures  qtfen  Europe. 

Le  calebaflier  n’eft  pas  le  feul  arbre 
qu’on  a  foin  de  planter  dans  les  nouvel¬ 
les  habitations.  En  voici  d  autres  qui 
n’y  font  pas  moins  utiles ,  Sc  que  les 
bons  habftans  ne  négligent  jamais. 

L’arbre  qu’on  appelle  aux  Ifles  Co- 
côtier  ou  Cocos ,  eft  le  meme  qu  ou  Cocos. 
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1696.  nomme  Palmier  dans  les  grandes  Indes» 
Les  gens  qui  ne  font  pas  accoutumer 
au  pais ,  confondent  aifément  le  co¬ 
cotier  avec  le  cacoyer  3  &  le  cocos 
avec  le  cacao  que  l’on  prononce  fim- 
p  ement  caco,  quoiqu’il  y  ait  une  dif¬ 
férence  infinie  entre  ces  deux  aibres, 
&  que  leurs  fruits  rfayent  aucun  rap¬ 
port  entre  eux.  On  tireroit  les  mêmes 
avantages  du  cocos  aux  Ifles  qu’on  en 
nre  aux  Indes  >  fî  on  vouloir  s’en  don¬ 
ner  la  peine  ,  8c  en  planter  un  plus 
grand  nombre  ;  mais  on  n’en  plante 
le  plus  fouvent  que  par  curiofké  ,  8c 
pour  en  avoir  le  fruit  ,  dont  l’eau  *  e& 
agréable  ,  la  chair  délicate  ,  &  l’écorce 

propre  a  faire  des  taffes  &  autres  uftan- 
elles. 


v  P*ame  la  noix  toute  entière,  c’efl- 
a-dire  avec  fon  enveloppe.  Elle  efc 

u  jïn<I  00  mois  à  poufTer  8c  à  fortir 
de  terre.  On  prétend  que  l’arbre  eft 
autant  d’années  à  rapporter  du  fruit, 
quil  a  été  de  mois  en  terre  avant  de 
poufler  fon  germe.  Il  peut  y  avoir  du 
plus  ou  du  moins  dans  cette  obferva- 
tion  ,  pour  moi  je  n’en  ai  point  fait 
1  expérience. 

On  peut  regarder  cet  arbre  comme 
un  rameau  de  feuilles  &  de  branches. 
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liées  enfemble,  qui  fe  développent  a  1696* 
mefure  qu’il  les  pouffe  par  fon  cen¬ 
tre  &  par  fon  fommét.  Celles  qui  font 
extérieures ,  c’eft-à  dire ,  celles  qui  font  ncnfctl  a 
les  plus  proches  de  la  circonférence,  cocos, 
fe  répandent  en  dehors  comme  des 
panaches  qui  fe  détachent  du  tronc  les 
unes  après  les  autres ,  en  même  terris 
que  le  centre  en  pouffe  de  nouvelles* 

&  que  l’arbre  croît.  Celles  qui  tom¬ 
bent  laiffent  fur  le  tronc  qui  s’efl 
formé  fous  elles  le  veftige  de  l’endroit 
où  elles  éoient  attachées  ;  cela  fait  que 
l’arbre  paroît  tout  couvert  de  hachû- 
res  à  peu  près  comme  celles  qui  ref- 
tent  fur  la  peau  d’une  carpe  après  qu’on 
en  a  enlevé  les  écailles.  Les  branches 
ont  neuf  à  dix  pieds  de  long ,  elles  font 
garnies  de  part  &  d’autre  tout  le  long 
de  leur  nervure,  de  feuilles  droites, 
longues  de  plus  d’un  pied ,  fortes,  lian¬ 
tes  ôc  d’un  affez  beau  verd.  / 

Cet  arbre  vient  fort  droit  8c  fort 
haut,  il  croît  toujours.  Il  ell  moins 
gros  dans  fon  milieu  qu  a  fes  extremi- 
tez.  Il  pouffe  peu  avant  en  terre  fa 
principale  racine,  mais  elle  efl  environ¬ 
née  d’une  très  grande  quantité  d  aunes 
plus  petites  entreîaffées  les  unes  dans 
les  autres  qui  font  comme  une  motte 
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xê*)6.  autour  d’elle  pour  la  fortifier  ôc  foûte- 
nir  Tarbre.  J’en  ai  vu  que  les  pluyes 
2k  les  avaîafTes  avoient  tellement  dé¬ 
gradées  qu’elles  étoient  toutes  hors  de 
terre.  C’eft  ce  qui  fait  que  l’arbre  a 
peine  à  refîfter  aux  coups  de  vent,  fa 
tête  chargée  de  quantité  de  branches 
longues  ôc  garnies  de  feüilles,  donne 
plus  de  prife  au  vent  que  fa  racine  n’a 
de  force  pour  y  refîfter. 

Quand  on  prévoit  ces.coups  de  vent 
extraordinaires  ôc  furieux  qu’on  appel¬ 
le  ouragans  ,  on  fait  monter  quelque 
Negre  adroit  au  fommet  de  l’arbre 
pour  en  couper  les  branches  les  plus 
vieilles,  ôc  n’y  laifTèr  que  la  gerbe  du 
milieu ,  afin  que  l’arbre  ne  donnant 
pas  tant  de  prife  au  vent ,  foit  plus  en 
état  de  foûtenir  fon  impétuofiré.  C’eft 
de  cette  forte  qu’on  les  conferve. 

Le  fommet  ou  la  tête  du  cocotier 
eft  fî  rendre  qu’on  le  mange  comme 
on  fait  5e  chou  palmifte,  qu’il  furpaffe 
en  bonté  ôc  en  délicateffe;  effectivement 
il  eft  plus  tendre  ,  &  il  a  un  certain  goût 
denoifetteou  d’amande  que  le  palmifle 
n’a  pas. 

Le  tronc  du  cocotier  ne  laide  pas 
d’être  très-dur  Ôc  très- difficile  à  cou¬ 
per  ,  ou  du  moins  à  entamer,  quoiqu’il 
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n’ait  gueres  qu’un  bon  pouce  d’epaif-  169 &• 
feur  ,  le  refte  jufqu’au  cœur  n’efi  qu’un 
amas  de  fibres  longues  &  prelfées  qui 
peuvent  fe  tirer  d  un  bout  a  1  autre 
quand  l’arbre  eft  partagé  ou  fendu  en 
deux ,  elles  font  abreuvées  d’une  liqueur 
affez  claire  8c  aigrette.  On  ne  fait  au¬ 
cun  ufage  de  ce  bois  ,  parce  que  fa 
rareté  fait  qu’on  le  conferve  8c  qu’on 
ne  l’abat  jamais  fans  une  necefîué  des 
plus  prenantes. 

J’ai  mangé  les  choux  ou  les  tetes 
de  quelques-uns  qui  avoient  etc  abba- 
tus  par  le  vent  dans  un  ouragan  ,  8c 
je  lésai  trouvez  bien  meilleurs  que  ceux 
des  palmiftes  ordinaires  *,  car  je  croi 
que  tous  ces  arbres  font  du  meme 
genre  ,  8c  qu’ils  ne  different  que  par 
l’efpece. 

J’oubliois  de  marquer  ici  que  quand 
les  branches  fortent  du  coeur  de  1  ar¬ 
bre,  elles  font  enveloppées  d’une  ef- 
pece  de  tiffu  croisé  ou  de  grolfe  toile , 
comme  de  la  ferpiliiere  grife  qui  fuit 
le  fort  des  branches  qu’elle  avoit  en¬ 
veloppées,  8c  qui  tombe  avec  elles.  J  en 
ai  trouvé  des  morceaux  de  près  de  deux 
pieds  en  quarré. 

Le  cocotier  fleurit  tous  les  mois ,  de  figUE°ccos 
forte  qu’il  paroît  toujours  couvert  de  u* 
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I6ÿ6.  fleurs  &  de  fruits  qui  meuriflent  les 
uns  apres  les  autres  pendant  toute  l’an. 
nee.  .es  fleurs  font  blanches,  attachées 
par  pelottons  a  un  rameau  qui  fort  du 
centre  de  1  arbre  de  la  longueur  de 
deux  a  trois  pieds.  11  paroît  tout  blanc 
quand  il  eft  chargé  de  fleurs,  mais  la 
plupart  tombent  à  terre ,  auflî  font  elles 
en  trop  grand  nombre  pour  pouvoir 
apporter  du  fruit.  A  celles  qui^  relient 
fuccedent  les  fruits  qui  font  attachez 
de  part  &  d  autre  du  rameau,  à  peu 
près  comme  on  voit  les  grains  de  rai- 
iïns  aux  vignes  fauvages.  Le  rameau 
qui  les  fourrent  eft  d*un  bois  extrême, 
ment  fouple  &  lianc  auflî  bien  que 
les  queues  où  le  fruit  eft  attaché.  On 
s  en  fert  quelquefois  pour  châtier  les 
en  ans.  Il  n’y  a  point  de  verges  ou  de 
fouet  qui  fe  falîë  mieux  fentir. 

Je  n  ai  pas  remarqué  exactement 
combien  de  tems  le  fruit  demeure  fur 
1  arbre  depuis  qu’il  a  fuccedé  aux  fleurs 
jutqua  fa  parfaite  maturité;  parce 
qu  U  eft  allez  rare  qu’on  attende  iuf. 
qu  a  ce  tems  là  pour  le  cueillir  ;  mais 
autant  que  j’en  puis  juger ,  il  ne  lui  faut 
gueres ;  moins  d'une  année  pour  meurir, 
Lorfque  le  fruit  eft  meur  il  a  flx  à 
fept  pouces  de  diamètre  dans  fon  mi- 
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jeu,  &  neuf  à  dix  pouces  de  hauteur.  i6$6. 
Il  n’cft  pas  exactement  rond,  mais  plû-  Dcfcrip- 
t©t  triangulaire,  il  y  a  deux  chofes  à  d* 
eonfiderer  dans  ce  fruit  ;  fan  envelop-  1 
pe,  &  fa  noix.  L’enveloppe  qui  en¬ 
vironne  la.  noix  ,  efl  composée  de  grof- 
fes  fibres  comme  une  efpece  de  grofTe 
filafie  fort  adhérante  à  la  noix  ,  cou¬ 
verte  d’une  peau  mince  lifte  &  dure  , 
d’un  verd  d’autant  plus  pâle  que  le  fruit 
approche  de  fa  maturité.  On  fe  fertde 
cette  filafte  dans  les  grandes  Indes  pour 
faire  des  cordages.  On  la  bat  pour  en 
oter  la  poufliere  &  rendre  les  fibres 
plus  fiouples,  après  quoi  on  la  tille  & 
on  la  file  à  peu  près  comme  le  chan¬ 
vre.  On  prétend  que  ces  cordes  font 
moins  fujettes  à  fe  pourrir  dans  l’eau, 
que  celles  de  chanvre. 

La  noix  étant  dépouillée  de  fon  enve¬ 
loppe  a  encore  quatre  à  cinq  pouces 
de  diamètre,  Sc  fix  à  fept  pouces  de  hau- 
j  teur ,  elle  eft  épaifte  de  trois  à  quatre 
lignes  dans  fon  milieu  ,  &  de  cinq  a  fix 
dans  fes  extrêmitez.  Elle  eft  fort  dure, 
d’une  couleur  brune  avec  quelques  fi¬ 
lets  d’un  gris  fale  mêlez  de  petits  points 
blancs.  Le  bout  par  lequel  le  fruit  eft 
attaché  à  la  branche,  a  trois  ouvertu¬ 
res  rondes  de  deux  à  trois  lignes  de 
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téjé.  diamètre ,  qui  font  fermées  8c  remplies 
d.  une  matière  grifâtre,  fpongieufe  com¬ 
me  du  liege  ,  par  lefquelles  feîon  les 
apparences  le  fruit  tire  fa  nourriture 
de  l’arbre. 

Quand  on  perce  la  noix  en  débou¬ 
chant  ces  trois  ouvertures ,  il  en  fort 
une  liqueur  blancheâtre  comme  du  pe¬ 
tit  lait,  qui  eft  fucrée,  avec  une  petite 
pointe  d’aigreur  fort  agréable.  Lorfque 
la  noix  eft  jeune,  c’eft-à  dire,  long- 
tems  avant  fa  maturité,  elle  eft  toute 
pleine  de  cette  eau  ;  mais  à  mefure 
qu’elle  meurit ,  la  quantité  de  cette  eau 
diminue.  La  noix  étant  fciée  ou  caflce, 
on  la  trouve  revêtue  par  dedans  d’une 
matière  très- blanche,  qui  avant  îaper- 
faite  maturité  du  fruit,  n’a  pas  plus  de 
confiftance  que  du  lait  caillé,  &  envi¬ 
ron  deux  lignes  d’épaiifeur.  Pour  lors 
on  la  prend  avec  une  cuilîîcr ,  on  la 
met  fur  une  aflîeite  avec  un  peu  d’eau 
de  fleur  d’orange  ôc  de  fucre.  C’eft  un 
manger  delicatqui  rafraîchit  beaucoup. 
Mais  quand  le  fruit  eft  mur  ,  cette 
matière  prend  la  confiftance  d’un  ma- 
ron  cuit  ;  on  la  trouve  pour  lors  épaifle, 
de  quatre  a  cinq  lignes,  blanche  com¬ 
me  la  neige.  Son  goût  eft  comme  un 
compofé  de  la  noifette  &  du  cul  d’ar- 
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dchaut  ,  auffi  la  mange  t- on  avec  du  \6y6. 
Tel  &  du  poivre.  Elle  eft  compare  , 
froide,  8c  d’alTez  d  fficile  digeâion.  On 
prétend  qu’elle  provoque  l’urine ,  je 
n’en  puis  rien  dire  de  pofitif,n’y  ayant 
pas  fait  une  attention  particulière.  La 
noix  dans  cet  état  renferme  très-peu 
ld  eau  ;  il  faut  que  cette  liqueur  fe  foit 
congelée  peu  à  peu,  &  qu’elle  aitfer- 
vi  de  nourriture  à  la  chair  blanche  dont 
la  noix  eft  revêtue  par  dedans. 

On  fe  fert  des  noix  pour  faire  des  ufa^e  de 
taflfes ,  des  cuilliers  8c  autres  meubles.  J^cos. 
On  polit  le  dehors  en  le  palfant  fur  la 
imeule,  8c  on  le  luftre  en  le  frotant 
d’huile  de  Palma  Chrifti,  avec  un  mor¬ 
ceau  de  peau  de  requien  ou  de  chien  de 
mer,  &  enTuite  avec  du  linge.  Le  de¬ 
dans  fe  polit  avec  un  morceau  de  verre. 

Les  Espagnols  en  font  des  taflès  pour 
prendre  le  chocolat.  J’en  ai  vû  de 
;  très-belles ,  bien  travaillées ,  cizelées , 
enrichies  d’argent  fur  un  pied  d’argent, 

8c  d’autres  fur  un  pied  fait  d’un  autre 
morceau  de  cocos  bien  cizelc. 

Il  y  a  une  autre  efpece  de  cocotier 
|  qui  porte  des  fruits  de  même  forme 
que  ceux  que  je  viens  de  décrire,  mais 
qui  ne  font  gueres  plus  gros  que  les 
noix  ordinaires  d’Europe.  Il  y  a  une 
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différence  très-conftderable  entre  ces 
derniers  cocotiers,  &  ceux  que  j’ai  dé¬ 
crits  ci  devant.  Le  tronc  de  ceux-  ci  pa¬ 
roi  t  comme  une  colonne  renflée  ex¬ 
traordinairement,  &  plantée  fur  fa  tête 
ou  à  la  renverfe  :  car  le  pied  eft  aflèz 
petit ,  le  milieu  trois  fois  plus  gros 
qu’il  ne  devroit  être  ;  &  le  haut  une 
fois  &  demie  plus  gros  que  le  pied. 
Il  eft  avec  cela  tout  couvert  d’épines 
ou  de  pointes  allez  longues  &  fortes 
qui  T  environnent  depuis  le  bas  jufqu’en 
haut  en  maniéré  de  volutes  très-regu- 
lieres.  J’ai  fouvent  admiré  cet  ouvra¬ 
ge  de  la  nature.  Les  branches  8c  les 
feüilles  de  cet  arbre  font  plus  courtes 
de  la  moitié  que  celles  du  vrai  cocos, 
mais  elles  font  plus  larges  &  toutes 
heriffées  d’épines.  La  coque  du  fruit 
efl:  mince,  peu  dure,  8c  pleine  d’une 
fubftance  blanche,  molie  &c  qui  a  un 
affez  mauvais  goût  d’huile.  Cela  n’em¬ 
pêche  pas  que  les  enfans  à  qui  tout  eft 
bon,  n’en  mangent  avec  avidité.  Mais 
la  difficulté  d’en  avoir  efl:  grande ,  car 
il  faut  des  échelles  ,  &  même  fort 
longues  pour  aller  cueillir  ces  fruits , 
les  épines  dont  l’arbre  eft  heriffé  ,  ne 
permettant  pas  d’y  monter. 

On  trouve  affez  fouvent  au  bord  de 

la 
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ïa  mer  des  cocos  de  la  groffeur  d’un  ^ 
ceuf  de  poule  ou  environ.  Comme  on 
n  en  voit  qu  apres  qu  il  y  a  eu  des  vents  os  Pro. 
de  la  bande  du  Sud  ,  j’ai  lieu  de  croire  Çres  a. 
quils  viennent  de  la  cote  de  Terre  fer-  tabacie- 
me.  Je  n’ai  jamais  pû  trouver  dans  au-  rcs* 
cune  de  nos  Ifles  des  arbres  qui  en  por¬ 
taient  de  femblables  ,  ôc  quelque  dili¬ 
gence  que  j’aye  pu  faire  ,  je  n’ai  pû  en 
être  éclairci.  On  fe  fert  de  ces  cocos 
pour  faire  des  tabatières ,  avec  une  gar¬ 
niture  d’argent. Ils  reçoivent  aifément  un 
très-beau  poli,  &  quoi  qu’ils  foient  afïêz, 
minces ,  ils  ne  laiffent  pas  d'être  forts 
par  eux- mêmes  ;  à  quoi  je  dois  ajouter  , 
que  leur  figure  fpherique  ne  contribue 
pas  peu. 

Nous  avons  des  dattiers  aux  lies  , 
mais  en  petit  nombre ,  ôc  cela  par  la  né¬ 
gligence  des  habitans ,  qui  fe  privent 
d’un  des  meilleurs  fruits  qui  foient  au 
monde.  Cet  arbre  que  l’on  nomme  auflî 
Palmier  dans  le  Levant  ôc  en  Barbarie  s  Palmier 
vient  à  peu  près  comme  le  Cocotier.  Il  des  dac tr 
pouffe  fes  branches  comme  une  gerbe  ccs  ,  01 
qui  fe  répandent  comme  un  parafol  en  °ataec* 
penchant  vers  la  terre  ,  à  mefure  que  le 
centre  en  pouffe  de  nouvelles  ;  elles  font 
affez  lamblables  a  celles  du  cocotier, 
mais  elles  font  chargées  de  pointes  ou 
Terne  ///»  D 
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1696.  d’épines  fortes  &  allez  longues  ;  elles 
font  aufli  plus  adhérantes  au  tronc  ,  de 
forte  que  fi  on  ne  les  coupoit  pas,  l’ar¬ 
bre  auroit  vingt  pieds  de  hauteur  avant 
que  fes  premières  de  plus  baffes  feuilles 
le  fuffent  feparces  du  tronc. 

On  prétend  que  cet  arbre  eft  mâle  Sc 
des^  femelle  ,  que  le  mâle  fleurit  fans  rap- 
turaiiftes  porter  de  fruit ,  &  qu’il  lailfe  ce  foin  a 
dattiers,  la  femelle  :  mais  quelle  ne  rapporte- 
roit  point  fi  elle  n’avoit  le  mâle  auprès 
d’elle ,  ou  du  moins  dans  une  diftance 
fuffifante  pour  que  le  mâle  la  pût^voir  , 
c’eft-à-dire,  qu’ils  foient  en  vue  l’un  de 
l’autre.  Je  fuis  fâché  de  ne  pouvoir  pas 
fouferire  au  fentimentdes  Naturalises, 
mais  j’en  fuis  empêché  par  une  expérien¬ 
ce  que  j’ai  très-fure  ,  oppofee  direéte- 
ment  a  leur  fentiment ,  qui  dement  ab— 
folument  ce  que  je  viens  de  rapporter 
fur  leur  bonne  foi  •,  car  nous  avions  un 
dattier  à  côté  de  nôtre  Couvent  du 
Moiiillage  à  la  Martinique  qui  rappor- 
toit  du  fruit  ,  quoiqu  il  fut  tout  feul. 
Qu’il  fut  mâle  ou  femelle ,  je  n’en  fçai 
rien  ,  mais  ce  que  je  fçai  très-certaine¬ 
ment  ,  c’cft  que  dans  le  terrein  où  eft  le 
Fort  Saint  Pierre  &  le  Moüillage  de  k 
plus  de  deux  lieues  a  la  ronde  ,  il  n  y 
avoit  de  nv  avoir  jamais  eu  ue  dattier  1 
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à  où  il  me  femble  qu’on  doit  conclure  ,éq$. 
que  la  prefence  du  mâle  n’eft  pas  fi  ne- 
ccfîaire  a  cet  arbre  pour  le  rendre  fc- 
cond  ,  que  les  Naturaliftes  le  prétenl 
dent.  A  moins  qu’on  ne  veuille  dire  que 
cet  arbre  fait  comme  les  animaux  qui 
iont  en  Afrique ,  qui  fe  joignent  enfem- 
blelans  beaucoup  confulter  s’ils  font  de 
meme  efpece  quand  la  neceffité  les  y 
oblige  ,  &  qu’ils  ne  trouvent  point  leurs 
lemblables.  En  effet ,  nous  avions  quel¬ 
ques  cocotiers  allez  près  de  nôtre  dat¬ 
tier  ,  qui  auroient  apparemment  tenu  la 
place  du  dattier  mâle  &  rendu  nôtre  fe¬ 
melle  fécondé. 

Les  noyaux  des  dattes  qui  ont  crû  aux  Us 
lîles  étant  plantez ,  ne  lèvent  point  &  n°yaux 
|  ne  poulîènt  point  de  rejetton  ;  de  forte 

que  ceux  qui  veulent  avoir  des  dattiers  !Ü;S  « 

I  font  obligez  de  planter  des  dattes  de  Uï! 
barbarie  qui  ont  le  germe  nccelTaire 
pour  produire.  C’eft  ainfi  que  nous 
voyons  que  les  poules  font  des  œufs 
ians  Je  fecours  du  coq  ,  mais  ces  œufs 
n  eclofent  point  &r  ne  produifent  point 
de  poulets ,  parce  qu’ils  n’ont  pas  le  eer- 
nie  necellàiie  qui  leur  eft  communiqué 
par  le  coq.  Il  faut  donc  que  Meilleurs 
les  Naturaliftes  prennent  la  peine  de 
corriger  cc  qu  iis  onc  dit  de  la  neceflïté 
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da  Palmier  mâ!e  pour  rendre  la  femelle 
fécondé  -,  ou  qu’ils  fe  retranchent  à  dire 
comme  moi ,  que  la  prefcnce  du  male 
fett  feulement  à  perfe&ionner  le  germe 
du  fruit ,  &  à  le  rendte  propre  à  produi¬ 
re  un  arbre  femblable. 

Les  dattiers  des  Ifles  fleurilTent  une 
fois  l’année.  Ils  pouffent  pour  lors  de 
leur  centre  ,  un  ,  deux  &c  même  jufqu’à 
trois  rameaux  de  la  grolTeur  du  pouce  , 
&  de  deux  à  trois  pieds  de  long  qui  fe 
chargent  dans  toute  leur  longueur  &c  de 
tous  cotez  de  petites  fleurs  blanches  , 
mais  dont  la  plus  grande  partie  tombe 
à  terre  ;  les  fruits  fuccedent  à  celles  qui 
relient.  On  compte  pour  l’ordinaire  cent 
quatre-vingt  à  deux  cens  dattes  fur  cha¬ 
que  rameau  ou  grappe  ,  ou,  pour  parler 
le  langage  des  Ifles  ,  fur  chaque  régime. 
Comme  ce  fruit  n  a  rien  de  particulier 
aux  Ifles ,  je  ne  croi  pas  me  devoir  ar¬ 
rêter  à  en  faire  une  plus  ample  deferip- 
tion.  Ce  que  j’y  ai  remarqué  Ôc  dont  je 
n’ai  pu  connoitre  la  caufe  ,  c’eft  qu’il  ne 
meurit  jamais  li  parfaitement  a  la  Mar¬ 
tinique  &  à  la  Guadeloupe ,  qu’il  fait  en 
Afrique ,  en  Afie  6c  même  à  Saint  Do- 
mingue  -,  car  quoique  nos  dattes  devien¬ 
nent  tendres  ôc  comme  mielées ,  qu’el¬ 
les  jauniffent ,  en  un  mot  quelles  fem- 
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Ment  parfaitement  meures  ;  il  eft  con¬ 
fiant  qu’elles  confervent  toûjours  une 
certaine  âpreté  qui  fait  connoître  qu’il 
leur  manque  encore  quelque  degré  de 
maturité.  Seroient-elles  de  la  nature  des 
nefles  qui  ne  meuriffent  jamais  bien  fur 
l’arbre  ,  8c  qui  ont  befoin  d’être  queL 
que  tems  fur  la  paille  pour  avoir  toute 
la  bonté  que  l’on  y  peut  defirer.  Ce  dé¬ 
faut  eft  caufe  qu’on  ne  les  mange  point 
crues  -,  on  les  employé  en  confiture  qui 
eft  excellente  pourla  poitrine,  qui  aide 
la  digeftion  ,  qui  confirme  les  cruditez 
de  l’eftomac ,  mais  dont  il  faut  ufer  a- 
vec  modération  ,  parce  qu’elle  échauffe 
beaucoup. 

L’ouragan  qui  arriva  au  mois  d’Oc- 
tobre  1695.  déracina  le  dattier  qui  étoit 
à  côté  de  nôtre  Couvent  du  Moüillage; 
on  n’avoit  pas  en  foin  de  faire  couper 
les  branches  quand  on  commença  k  fcn- 
tir  l’impetuofité  du  vent.  Comme  on  vit 
que  le  mal  étoit  fans  remede ,  parce  que 
l’arbre  étoit  trop  grand  5c  trop  gros  , 
pour  pouvoir  être  redrefte  8c  remis  en 
terre  ;  on  lui  coupa  la  rête  pour  en  tirer 
le  cœur  ou  le  chou.  J’en  mangeai  8c  je 
le  trouvai  bien  plus  délicat  que  ceux  des 
pal  mille  s  communs  8c  épineux  ,  8c  mê¬ 
me  des  ^cocotiers.  Il  étoit  un  peu  plus 
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1696  jaune,  d'une  grofifeur  extraordinaire  & 
d'un  goût  quravoit  quelque  ehofe  de 
particulier. 


CHAPITRE  III.  , 

•  Du  Palma  Chrifli.  Du  Corojfolier.  Du 
Cœur  de  Bœuf, !  Du  Bois  immortel , 

&  du  Medicinier . 

LE  Paîma  Chrifti  que  les  Caraïbes  êc 
les  habitans  de  la  Guadeloupe  6c  au¬ 
tres  Ides  appellent  Carapat ,  elt  un  ar- 
briifeau  fî  utile ,  qu'on  n'oublie  jamais 
d’en  cultiver  un  bon  nombre  dans  les 
habitations.  Son  tronc  ne  vient  jamais 
plus  gros  que  le  bas  de  la  jambe.  Son 
bois  eil  leger  ,  noueux  ,  prefque  vuide  , 
n'ayant  qu'un  peu  de  moüelle  blanche 
chrifti ,  comme  le  fureau ,  dont  la  quantité  di- 
ûrbai‘  minue  à  mefure  que  l'arbre  vieillit.  Son 
écorce  eft  grife,mince  &  polie.  Ses  feuil¬ 
les  approchent  un  peu  de  celles  de  la 
vigne  ,  quoi  qu'elles  foient  beaucoup 
plus  petites ,  plus  minces  &  plus  rudes^ 
Il  porte  deux  fois  l'année  des  bouquets 
comme  des  goufles  de  châtaignes  ,  plus 
petites  à  la  vérité  &  fans  piquans.  Quand 
quelque  gouffej  d’un  bouquet  commen- 
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€6  à  s’ouvrir  d’elle -même  ,  c’eft  une  1696. 
marque  que  tout  le  bouquet  eft  meur ,  Fruit  du 
8c  quil  eft  tems  de  le  ceuillir.  Les  gouf- 
fes  qui  ne  font  pas  ouvertes ,  s’ouvrent  fes,  ufa- 
facilement  en  les  prettant  entre  les  ges‘ 
doigts  ;  il  en  fort  une  amande  comme 
une  feve  ordinaire ,  un  peu  plus  platte 
d’un  côté  que  de  l’autre ,  extrêmement 
lifte ,  polie ,  luifante ,  de  couleur  brune, 
avec  de  petites  lignes ,  filets  &  points 
qui  compofent  comme  une  efpece  de 
feuillage  qui  paroît  argenté.  Quand  l’a¬ 
mande  eft  nouvelle,  outre  ces  lignes  ar¬ 
gentées  ,  on  y  remarque  quelques  pe¬ 
tits  points  jaunes  &  noirs  qui  s’effacent 
à  mefure  que  l’amande  vieillit.  Le  de¬ 
dans  de  cette  amande  eft  blanc  ,  d’une 
confiftence  aftez  ferme  8c  huileufe  8c 
d’un  goût  un  peu  amer. 

On  s’en  fert  à  faire  de  l’huile  en  cet-  Halle  de 
te  maniéré.  On  pile  dans  un  mortier  de  £hdfti 
bois  de  goyac  ou  autre  matière  les  grai-  ou  deca- 
nes  ou  amandes  dépouillées  de  leurs  ra?as* 
gouttes ,  après  quoi  on  les  fait  bouillir 
dans  de  l’eau,  8c  à  mefure  qu’elles  boiiil- 
lent,  on  enleve  avec  une  cuillier  l’huile 
qui  fumage.  Lorfqu’elles  n’en  rendent 
plus,  on  verfe  l’eau  par  inclination  8c 
on  prefte  le  marc  enveloppé  dans  une 
grotte  toile ,  afin  d’achever  de  tirer  ce 
qui  y  reftoit.  D  iiij 


maux. 
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\6$6.  Cette  huile  eft  douce  ,  fans  mauvais 
goût  ni  mauvaife  odeur  ,  auiïl  tranfpa- 
rente  que  l’huile  d’olive  ;  elle  éclaire 
pour  le  moins  aulïl  bien  &  ne  fait  point 
de  fumée. 

Elle  eft  admirable  pour  oindre  les 
siie  eft  membres  qui  font  engourdis  par  des 
bonne  douleurs  froides  ,  en  la  mêlant  avec  de 

pour  3  ,  ,  « 

piufi’urs  Tefprit  de  vin ,  8c  ayant  préparé  la  par¬ 
tie  par  de  fortes  frixions  avec  des  lin¬ 
ges  neufs  &  chaux. 

Elle  foulage  auftl  très  promptement 
8c  guérit  les  meurtrifteures  &  les  cou¬ 
ru  fions  ,  en  mettant  fur  les  endroits 
meurtris  des  compreftes  imbibées  de  cet¬ 
te  huile  la  plus  chaude  qu’on  la  puifte 
fuppofter  avec  de  l'eau- de-vie  ,  qu’il 
n’y  faut  mêler  que  quand  l’huile- eft  hors 
de  dsftus  le  feu. 

Elle  eft  encore  fpecifique  pour  toutes 
fortes  de  coliques.  On  en  fait  prendre  au 
malade  une  cuillerée  8c  demie  dans  fept 
ou  huit  cuillerées  de  bouillon.  Elle  ex¬ 
cite  à  un  vomiftement  qui  emporte  in¬ 
failliblement  le  mal ,  outre  qu’elle  pur¬ 
ge  parfaitement  bien. 

Ceux  qui  veulent  avoir  cette  huile 
plus  parfaite  ,  fans  danger  qu’elle  ran- 
cifte  jamais  ou  qu’elle  conrraéte  de  mau¬ 
vaife  odeur5&  la  rendre  auffi  agréable  au 
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goût  &  à  la  vue  que  l’huile  d’amandes 
douces  5  la  doivent  faire  par  expreffion 
Amplement  fans  eau  chaude  ni  feu  ;  on 
fe  contente  de  bien  piler  les  amandes  5 
apres  quoi  on  enveloppe  ce  marc  dans 
une  toile  qu  on  met  fous  la  prefle  pou£ 
en  exprimer  l’huile.  Je  croi  que  celle 
qui  eh  faite  de  cette  maniéré  eh  meiL 
leuie  que  1  autre  pour  les  médicamens* 

Je  fuis  fâché  de  n’avoir  pas  expéri¬ 
menté  pendant  que  j’étois  aux  Ifles  ,  £ 
cette  huile  ne  feroit  pas  bonne  à  man¬ 
ger  en  la  tirant  d  une  maniéré  plus  pro¬ 
pre  j^car  il  me  femble  quelle  le  pour-; 
roit  etre.  Peut-  etre  que  quelqu’un  qui 
lira  ces  Mémoires  en  fera  l’expérience  , 
&  rendra  ce  fervice  au  public. 

^Ceux  qui  bruient  de  l’huile  préfèrent 
cene  cy  a  l’huile  de  poifion  ôc  avec  ju- 
hice  j  car  il  efl  certain  que  celle- cy  du— 
re  plus  long  -  tems  ,  fait  une  lumière 
plus  vive  ,  fans  fumée  ôc  fans  la  mau- 
vaife  odeur  qui  eh  infeparable  de  l’au¬ 
tre.  Je  m’en  fuis  toujours  fervi  pour  les 
lampes  de  nos  fucrcnes  ôc  autres  lieux 
de  .ervice  ,  ou  i  on  eh  obligé  d’entre" 
tenir  de  la  lumière  ,  quand  j’ai  eu  le 
foin  des  biens  de  nos  Millions ,  m’étant 
convaincu  par  pluheurs  expériences  que 
je  depenfois  beaucoup  moins  qu’en  me 
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fervent  d’huile  de  poiffon  ,  quoiqu’il 
femb’ât  d’abord  le  contraire.  Il  n’y  a 
qu’à  comparer  le  poix  de  ces  deux  hui¬ 
les  Ôc  le  tems  qu’elles  durent  pour  fe 
convaincre  de  la  vérité  de  mes  expé¬ 
riences. 

Le  pot  mefure  de  Paris  contenant  deux 
pintes  d’huile  de  Falma  Chrifti ,  feven- 
doit  quand  je  fuis  parti  des  Ides  en  170*. 
trente  fob  à  la  Mirt-.nique ,  ôc  vingt  fols 
à  la  Guadeloupe.  Mais  quand  on  a  un 
peu  foin  de  Tes  affaires ,  on  n  eft:  point 
obligé  d’en  acheter.  Il  n’y  a  qu  a  plan¬ 
ter  de  ces  arbrifïeaux  dans  les  iizieres  & 
à  côté  des  grands  chemins  &c  autres  en¬ 
droits  peu  occupez  ,  on  eft:  alluré  de  re¬ 
cueillir  de  l’huile  beaucoup  plus  qu’il 
n’en  faut  pour  entretenir  toute  une  ha¬ 
bitation  ,  fans  que  ce  travail  détourne 
prefque  perfonne  ;  rien  n’eft  plus  aife  , 
les  enfans  cueillent  &  épluchent  les  grai¬ 
nes  ,  Se  quelque  vieille  Negrefle  infirme 
ou  eftropiée  fait  l’huile  fans  beaucoup 
fe  fatiguer. 

Il  efl:  étonnant  que  depuis  plus  de 
quatre-vingt  ans  qu’on  a  commence  a 
s’établir  aux  Ifles  ,  on  ait  négligé  d’y 
planter  des  oliviers  ;  il  eft:  certain  qu  iis 
y  feroient  très- bien  venus  ,  Sc  qu  ils  fe- 
roient  le  fond  d’un  commerce  d’autant 
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plus  confiderable  qu'il  feroit  plus  alluré, 
puifque  les  arbres  ne  feroient  point  ex- 
pofez  à  être  gelez  comme  il  arrive  allez 
fouvent  en  Europe  ,  Sc  que  fe  naturaîi- 
fant  au  pays ,  ils  pourroient  imiter  ceux 
qui  y  ont  pris  naillance  Sc  porter  du  fruit 
deux  fois  par  an  comme  eux.  D’ailleurs 
en  les  plantant  dans  les  favannes ,  ils 
n’occuperoient  point  une  place  bonne  à 
quelqu’autre  chofe  ,  ils  ne  nuiroient 
point  à  l’herbe ,  Sc  donneroient  de  Fom* 
bre  aux  beftiaux. 

Je  n'ai  pas  avancé  fans  fondement 
qu’ils  viendroient  parfaitement  bien  aux 
Ifles  ,  puifqu'on  fçait  très-certainement 
qu'un  ancien  habitant  de  la  Martinique 
nommé  le  lîeur  Dorange  ,  dont  l'habi¬ 
tation  étoit  à  côté  de  nôtre  Couvent  du 
Moiiillage  ,  en  avoit  planté  un  pied  dans 
fon  jardin  qui  étoit  venu  très- beau  eia 
peu  d’années.  Ses  Negres  i'abbatirent 
par  méprife ,  &  on  le  trouva  tout  char^ 
gé  de  fruits.  Cet  exemple  fuffit  ce  me 
femble  pour  prouver  ce  que  j’ai  avancé^ 
mais  ce  n'eft  pas  la  feule  chofe  de  con- 
féquence  que  les  habitans  négligent ,  ne 
s’attachant  qu'à  ce  qui  peut  leur  faire 
un  profit  prefent  ,  fans  fonger  à  ce  qui 
en  produiroit  un  bien  plus  conliderable» 
ayecun  peu  de  patience  Sc  de  travail.  Je 
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lé^ù,  ferai  dans  un  autre  endroit  ie  détail  dès 
marmfâélures  qu'on  pourrait  établir 
dans  nos  Ides, 

L'on  trouve  dans  tous  les  bois ,  8c  fur 
feuvages  tout  dans  les  lieux  fecs  8c  élevez  ,  des 
foctcom  arbres  dont  la  feuille  8c  le  bois  font  pref- 
lïelt auX  que  entièrement  femblabfes  aux  vérita¬ 
bles  oliviers  ;  auiïi  les  appelle  u on  Oli¬ 
viers  fauvages.  Leurs  fruits  font  de  la 
grolfeur  de  nos  plus  belles  olives,  de  la 
même  figure,  de  la  même  couleur  ,  mais 
le  noyau  eft  beaucoup  trop  gros  à  pro¬ 
portion  de  la  chair  qui  le  couvre  qui  eft 
très-mince  8c  très-amere. 

Effet  que  Les  perroquets ,  les  grives  8c  les  ra- 
Pr°dui'  mjers  en  mangent  beaucoup  dans  la  fai- 

ient  les  _  .  D  .  ir-  \  >  t  • 

olives  ion  8c  s  en  engrainent  -y  mais  leur  chair 
fauyage;  contra(ffce  auffi  l'amertume  du  fruit.  Il 

iurlesci-  .  r  ’  i 

féaux  q  ui  eft  vrai  que  cette  amen  ume  ne  te  répand 

ïiourrif-  Pas  Par  tout  corPs  5  &  qu'e  de  ne  fe 
fenc,  trouve  que  dans  les  inteftins  8c  dans  ie 

croupion  ;  de  forte  que  d  les  chafteurs 
a’ont  pas  foin  de  vuider  ces  oifeaux  dès 
qu'ils  les  ont  tuez  ,  8c  de  leur  couper  le 
croupion ,  l'amertume  fe  communique 
par  tout  le  corps ,  8c  il  eft  impofîibie 
d’en  manger. 

Je  me  fouvlens  qu'étant  Procureur 
de  noue  Million  de  la  Martiniqueen 
i6y8.  je  voulus  régaler  deux  de  nos  Pc- 
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res  nouvellement  arrivez  de  France. 

J  envoyai  pour  cet  effet  à  la  chaiTe,  bien  HiftoJ 
feur  que  mon  chaffeur  ne  retourneroit  rSccfuÜ 
pss  les  mains  vuides  ,  car  c’étoit  dans  un  ,ec* 
tems  où  les  ramiers  donnoient  très  fort* 
mais  par  malheur  c’étoit  au®  dans  la 
faîfon  des  olives.  En  effet ,  mon  chaf- 
feur  fut  heureux  ,  il  revint  chargé  de 
perdrix  &  de  ramiers  ;  ce  qu  il  y  eut  de 
fâcheux  ,  fut  qu’il  oublia  d’arracher  les 
croupions  &  les  intefbins  de  fon  gibierc 
Nous  reconnûmes  le  mal  quand  il  n’y 
aveu  plus  de  remede.  je  fis  laver  le  gi¬ 
bier  avec  du  vinaigre  $  on  mit  des  oi¬ 
gnons  dans  chacun  ,  on  fit  en  un  mot 
tout  ce  qui  fe  pouvoit  faire  pour  les  ren¬ 
dre  moins  amers  -,  tout  fut  inutile  ,  il  ne 
fut  pas  pofiible  d’en  goûter ,  &  nos  Pe- 
res  aur oient  fait  un  fort  maigre  repas  3 
fi  je  n  avois  pas  eu  la  précaution  de 
faire  fervir  de  quoi  fuppiéer  à  nôtre  chaf- 
le  gatee. 
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Les  habirans  qui  ne  peuvent  pas  faire 
des  îiz  eies  ou  hayes  d’orangers  ,  parce 
que  leurs  terres  font  trop  expofées  au 
vent ,  en  font  de  corrofîblier ,  de  bois 
immortel  ou  de  medicinier  ;  &  quand 
on  appréhende  qne  le  vent  n’empêche 
ces  arbres  de  croître,  on  les  couvre  a- 
vec  trois  ou  quatre  rangs  de  bananiers 
©u  de  figuiers» 
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L’arbre  que  les  François  appellent 
CorofTolier  &  ion  fruit  coroiïol ,  fe  nom¬ 
me  Guanabo  chez  les  Efpagnols  ,  Ca- 
chiman  ou  Monin  chez  quelques  autres 
Européens  qui  habitent  l  Amerique^pour 
moi  je  croi  que  le  CorofTolier  eftune  des 
trois  efpeces  de  Cachiman  que  1  on  trou¬ 
ve  aux  Ifles,  Les  François  qui  en  Trouvè¬ 
rent  beaucoup  de  cette  efpece  en  une  Ifie 
Hollandoife  près  de  la  côte  de  Carac  , 
appellée  Curaçao  ou  CuraiTo  ,  ou  Co- 
roffol  par  corruption  ,  6c  qui  en  appor¬ 
tèrent  l’efpcce  aux  Ifles  Françoifes  ,  mi 
ont  donné  le  nom  de  cette  Ifie  au  lieu 
du  fien  propre  ,  foit  qu’ils  ne  le  fçuffent 
point ,  foit  pour  quelqu’ autre  raïfon  qui 
n’eft  point  venue  à  ma  connoiifance. 

Lorfqu’il  eft  planté  feul  il  vient  de  la 
grandeur  6c  de  la  grofTeur  d  un  poirier 
médiocre.  Son  bois  eft  blancheatre  ,fon 
écorce  grife ,  mince  ,  unie.  Ses  bran¬ 
ches  qui  font  en  grand  nombre,  droites, 
fouples  Sc  ployantes ,  font  garnies  de 
quantité  de  petits  feions  couverts  de 
feuilles  qui  y  font  attachées  deux  a  deux 
par  des  queues  alTez  courtes.  Les  feuil¬ 
les  ont  environ  quatre  pouces  de  lon¬ 
gueur  fur  un  pouce  6c  demi  à  deux  pou¬ 
ces  de  large  en  maniéré  d’ovale  alion- 
gée,avec  une  petite  pointe  à  l'extrémité* 
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Elles  font  d’un  verd  un  peu  brun  ,  allez  1696* 
fortes  ,  roides  Ôc  caftantes,  Sc  d’une  bon¬ 
ne  épaifteur.  Cet  arbre  fleurit  Sc  porte 
du  fruit  deux  fois  l’année.  Ses  fleurs 
font  de  petits  boutons  qui  ens’épanoüif- 
fant  deviennent  un  peu  rouges.  Le  fruit 
qui  leur  fucccde  étant  dans  fa  parfaite 
maturité ,  a  depuis  quatre  jufqu’à  fix 
pouces  de  diamètre,  &  huit  à  neuf  pou¬ 
ces  de  hauteur  ;  on  en  trouve  qui  pe- 
fent  fept  à  huit  livres.  Sa  figure  appro¬ 
che  toujours  de  celle  d’un  coeur  un  peu 
mai  formé.  Il  eft  couvert  d’un  écorce 
épaiffe  comme  une  piece  de  trente  fols , 
d’un  beau  verd  gai, ^marquée  Sc  parta¬ 
gée  comme  en  écailles ,  garnies  de  pe¬ 
tites  élévations  en  forme  de  pointes  é- 
mouflees  Sc  trop  tendres  pour  faire  du 
mal.  On  connoît  que  le  fruit  eft  meur, 
quand  ces  petites  pointes  commencent 
à  noircir  ,  ôc  que  la  queue  qui  l’attache 
à  l'arbre  qui  a  pour  l’ordinaire  trois  à 
quatre  pouces  de  long  Sc  de  lagrofleur 
d’un  tuyau  de  plume  à  écrire  ,  change 
de  couleur  Sc  fe  flétrit  ;  pour  lors  fi  on 
ne  le  cueille  pas  il  tombe  à  terre ,  Sc  les 
beft  iaux  qui  en  font  fort  avides  ,  ne 
manquent  pas  de  le  manger.  La  fub- 
ftance  renfermée  dans  cette  écorce  eft 
toute  blanche ,  de  la  confidence  à  peu 
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ï6$6.  près  d'un  melon  bien  meur  ,  foutenue 
par  quantité  de  rih.es  longues  ôc  délica¬ 
tes  ;  elle  eft  remplie  d’un  fuc  agréable  , 
fucré  avec  un  petite  pointe  d’aigreur  qui 
proprie  rafraîchit  &  qui  réjouit  le  coeur.  On  en 
tez  du  laiiTe  manger  quelques  tranches  aux  ma¬ 
lades  ,  parce  qu’on  prétend  qu’il  tem¬ 
père  les  ardeurs  de  la  hévre.  Il  eit  cer¬ 
tain  que  c’eft  un  remede  fpecifique  pour 
guérir  la  diarée  lorfqu’eiie  eft  eau  fée  par 
la  chaleur. 

La  (ubftance  de  ce  fruit  renferme 
quantité  de  graines  noires  comme  de 
petites  feves ,  ii  dures ,  qu'elles  ne  fe  di¬ 
gérant  jamais  ;  c’eft  ce  qui  fait  que  les 
chevaux  ôc  les  bœufs  qui  en  mangent 
beaucoup  deviennent  malades ,  &  fou- 
vent  en  meurent.  On  en  a  ouvert  quel¬ 
ques  uns  dont  on  a  trouvé  les  inteilins  ÔC 
même  la  veflîe  remplis  de  ces  petites 
graines.  A  cela  près,  c’eft  un  très- bon 
fruit ,  des  plus  agréables  ôc  des  plus  ra- 
fraîchiifans.  . 

On  le  cueille  fouvent  avant  qu’il  fois 
ufa^<*rscns  îouc  a  meur  ;  on  le  peîe ,  on  le  cou- 
qa’on  pe  par  tranches  ,  ôc  après  en  avoir  ôte 
£le  Ce  *es  graines  >  on  le  frit  avec  l’huile  ou  le 
heure  ,  ou  le  feing-doux  que  les  Efpa- 
gnols  appellent  Mantegue  ,  &  on  le  man¬ 
ge  avec  un  jus  d’orange.  Quelquefois 


Franpoifes  de  P  Amérique.  $9 


âpres  qu’il  eft  coupé  par  tranches  bien  i 696* 
minces ,  on  le  palîè  dans  une  pâte  clai¬ 
re  ,  Sc  on  le  fait  frire  comme  des  bignets 
aux  pommes ,  &  on  le  mange  avec  le 
fucre  Sc  le  jus  d’orange. 

Si  on  exprime  le  fuc  de  ce  fruit ,  on 
en  fait  une  liqueur  tout  à  fait  rafraîchif- 
fante  Sc  agréable  en  y  mettant  un  peu  VJn  dts 
de  fucre  pour  corriger  la  pointe  de  fes  coroflbl# 
acides.  Si  on  la  laids  fermenter  pendant 
trente  à  quarante  heures ,  elle  perd  tou¬ 
te  fon  acidité  ,  Sc  devient  comme  un  pe¬ 
tit  vin  gaillard  Sc  des  plus  ag"eables  , 
mais  qui  donne  furieufement  a  la  tête. 

Ce  vin  demeure  dans  fa  bonté  pendant 
un  jour  Sc  demi  ou  deux  jours  ,  apres 
quoi  il  s’aigrit  infenhblement ,  Sc  en 
cinq  ou  Cva  jours  il  devient  un  vinaigre 
des  plus  forts. 

Le  coroffolier  vient  beaucoup  mieux 
de  graine  que  de  bouture  Quand  on  en 
veut  faire  des  lizieres  ,  on  plante  les 
graines  en  pépinière  ,  Sc  lorfque  les  jets 
ont  quatorze  ou  quinze  pouces  de  hau¬ 
teur  ,  on  les  leve  dans  un  tems  de  pluye, 

Sc  on  les  plante  au  cordeau  comme  j’ai 
dit  cy- devant  en  parlant  des  orangers. 

Ces  fortes  de  lizieres  viennent  fort  vite; 
elles  font  très  bonnes,  couvrent  bien  les 
lieux  qu’elles  doivent  garder.Leurs  feuii- 
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1696,  les  qui  font  fortes  &  en  grand  nom¬ 
bre  ,  refiftent  faci  ement  a  1  impetuofité 
-  du  vent ,  &  leur  bois  qui  eft  fort  fou- 
pîe  &  ployant ,  eft  moins  fujet  à  fe  rom-, 
pre  que  des  arbres  plus  roides  &  plus 
forts.  Quand  on  veut  donner  à  ces  li- 
zieres  une  force  extraordinaire  ,  on  en- 
trelalfe  les  premières  branches  des  pieds 
qui  font  voifins  les  uns  des  autres ,  &c  on 
les  attache  enfemble  jufqu’à  ce  qu  elles 
ayent  pris  cette  fituation  ^  après  quoi  on 
les  1  aille  monter  environ  deux  pieds,  ôc 
on  recommence  de  nouveau  a  les  entre- 
lalîer  ,  ce  qu’on  continue  de  faire  juf- 
qu’à  ce  qu’ils  foient  arrivez  à  la  hauteur 
qu’on  veut  donner ,  pour  lors  on  les  ar¬ 
rête  en  les  étêtant ,  afin  que  le  pied  & 
les  branches  fe  fortifient  &  jettent  une 
plus  grande  quantité  de  branches  Sc  de 
feuilles.  Après  les  orangers  rien  n  eft 
meilleur  pour  couvrir  les  cacoyeres  Ôc 
autres  lieux  qu’on  veut  défendre  du  vent, 
fur  tout  fi  on  fait  les  liz.eres  doubles. 
Cet  arbre  porte  du  fruit  à  trois  ans ,  lorf- 
qu’il  efi:  feul ,  mais  quand  il  eft  en  lizic- 
re  ,  il  lui  en  faut  fix  ou  fept.  C’eft  une 
réglé  generale  que  les  arbres  qu’on  plan¬ 
te  en  liziere  font  le  double  du  tems  avant 
de  rapporter  du  fruit. 
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LeCœur  de  Bœuf  eft  aflez  fcmblable  au  1 696. 
coroflolier  quant  à  la  feuille  &à  la  fleur  ;  dc 

aufïï  le  regarde- t-on  comme  une  fécondé  icconde 
efpece  deCachiman  jil  eft  vrai  que  la  feuil- 
leeft  un  peu  plus  grande  &  moins  pointue.  maa* 
Les  Efpagnols  l’appellent  Guanabo  Pin - 
tado.  Le  nom  de  Cœur  de  Bœuf  lui  a 
été  donné  par  les  François  ,  a  caufe  de 
la  figure  &■  de  la  couleur  de  l’écorce  de 
fon  fruit  ;  ces  deux  chofes  le  faifant  af- 
fe z  reflembler  à  un  cœur  de  bœnf.  L’é¬ 
corce  de  cet  arbre  eft  brune ,  rude  &  peu 
unie  ;  le  bois  eft  brun  ,  fes  fibres  font 
longues  &  d’un  aflez  gros  grain.  Il  vient 
fort  branchu  8c  chargé  de  feuilles.  Il 
fait  par  conféquent  un  fort  bel  ombra¬ 
ge  >  autant  plus  que  fes  branches  font 
aflez  ramaflees.  Le  fruit  qu’il  porte  n’eft 
jamais  fl  gros  que  le  coroflol  ;  je  n’en 
ai  point  vu  qui  paflat  quatre  pouces  de 
diamètre.  Son  écorce  eft  verte  au  com-  * 
mencement  ;  elle  devient  d’un  roitfge- 
foncé  quand  il  eft  meur.  En  cet  état  elle 
a  trois  lignes  ou  environ  d’épsiflèur  5 
elle  eft  forte  8c  liante.  La  fubftance  Qualité* 
qu’elle  renferme  eft  blanche  ,  tirant  tant  du  fru*' 
foit  peu  fur  le  jaune ,  de  la  conflftence 
d’une  crème  bien  épaifle  ;  elle  eft  douce 
8C  un  peu  fade  ^  on  corrige  ce  défaut  a- 
vec  un  peu  de  fucre  8c  d’eau  de  fleur- 
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d’orange.  Elle  efl  fore  nourriftante  3  as¬ 
tringente  Sc  d’aftez  facile  digeftion  j  el- 
4  le  provoque  l’urine  5  mais  il  en  faut  man¬ 
ger  avec  modération  -y  car  le  fruit  eft 
chaud  Sc  fec  3  Sc  pourroit  enflamer  le 
fang  Sc  les  parties  nobles ,  ce  qu’on  con- 
noîtroit  bien-tôt  par  des  rougeurs  qui 
viendroient  au  vilage ,  qui  y  cauferoient 
une  demangeaifon  violente  Sc  très -im¬ 
portune.  Il  eft  vrai  que  le  remedeeft  fa¬ 
cile  5  &  que  Tufage  du  coroiTolier  a  bien¬ 
tôt  racomrnodé  par  fa  froideur  ,  ce  que 
le  cœur  de  bœuf  a  gâté  par  la  trop  gran¬ 
de  chaleur. 

O  î  s’en  fert  avec  fuccès  pour  arrêter 
les  flux  de  ventre. 

Ü  faut  prendre  garde  quand  on  coupe 
1  cet  arbre  de  ne  pas  faire  rejaillir  le  fuc 
ou  l’eau  qui  fé  trouve  dans  fon  écorce 
Sc  dans  fon  bois  dans  les  yeux  ,  on  cou- 
reroit  rifque  de  perdre  la  vûe.  Le  reme- 
de  à  cet  accident  eft  de  fe  laver  les  yeux 
avec  du  jus  de  limon.  Cela  caufe  un  peu 
de  douleur  s  mais  c’eft  un  remede  infail¬ 
lible  Sc  peut  être  le  feul. 

Lorfque  ce  fruit  eft  tout  à  fait  meur; 
on  le  tire  de  fon  écorce  avec  une  cuil- 
îier  ;  on  le  met  fur  une  afliettc  ,  Sc  après 
en  avoir  ô:é  les  graines  qui  reffemblent 
aftez  à  celles  du  coroiiblier  ,  on  répand 
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I  tleflus  un  peu  d’eau  de  fleur  d’orange  ,  16^6^ 
avec  du  fucre  &  de  la  poudre  de  canel- 
|  le.  C’eft  une  marmelade  bien- tôt  faite 
5c  très  bonne.  On  en  fait  aufïi  des  pâ¬ 
tes  très  délicates.  Quand  on  le  cueille 
avant  qu’il  ioit  meur  5  on  le  coupe  par 
tranches ,  &  on  le  fait  comme  le  corof- 
fol.  Lorfqif  étant  bien  meur  on  le  cou¬ 
pe  par  tranches ,  &  qu’on  le  fait  fecher 
j  au  four  ou  au  foieil ,  après  avoir  été  fau- 
poudré  de  fucre  5c  d’un  peu  de  poudre 
de  canelle,  il  feconferve  long-tems  5c 
devient  comme  une  pâte  naturelle ,  très- 
bonne  pour  la  poitrine  ,  qui  aide  à  la 
|  digeftion,  5c  qui  reflerre  doucement  ceux 
qui  ont  le  ventre  trop  libre.  Les  Efpa- 
gnols  le  mêlent  avec  i’abricot  de  Saint 
Domingue ,  dans  la  compolition  dont  ils 
remplilfent  les  oranges  dont  j’ai  parlé 
cy-devant. 

La  troilîéme  efpece  de  Cachiman  eft  ^mmîer 
le  Pommier  de  canelle.il  ne  croît  jamais  neiie , 
affez  pour  être  mis  au  rang  des  arbres ,  «oifié*ne 

i  c*  *  efpece  de 

ce  rfeft  qu’un  arbriffeau  très- peu  diffe-  cachi- 
rent  des  deux  premiers  pour  le  bois ,  la  man’ 
feuille  5c  la  fleur.  Son  fruit  qui  h’exce» 

[  de  gueres  la  groffeur  d’un  œuf  d’oye , 
reffemble  tout  à  fait  à  une  pomme  de 
Pin.  La  peau  qui  eft  de  l’épaiffeur  d’une 
piece  de  trente  fols ,  eft  toute  partagée 
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ou  parfemée  de  petites  écailles  tendres, 
médiocrement  élevées ,  d’un  allez  beau 
verd  au  commencement ,  mais  qui  fe 
flétrit  à  mefure  que  le  fruit  approche  de 
fa  maturité.  Le  dedans  du  fruit  eft  pres¬ 
que  entièrement  femblable  au  Cœur  de 
Bœuf  -,  ce  qu’il  a  de  particulier  5  eft  une 
odeur  de  canelle  avec  une  petite  poin¬ 
te  de  gerofle  dont  il  remplit  la  bouche. 

Ce  fruit  eft  chaud.  Il  eft  ami  de  la 
poitrine.  On  en  fait  des  pâtes  ,  des  mar¬ 
melades  ,  &  une  efpece  de  cotignac  au¬ 
quel  il  ne  faut  ajouter  qu’un  peud’ef- 
fence  d’ambre  pour  lui  donner  une  o- 
deur  charmante  &  en  faire  un  manger 
délicieux.  On  prétend  que  les  graines 
de  ce  fruit  concaftees  &  infufées  pen¬ 
dant  vingt-quatre  heures  dans  du  vin 
blancjui  donnent  une  vertu  merveilleu- 
fe  pour  foulager  ceux  qui  font  travail¬ 
lez  de  la  pierre  ou  de  la  gravelle. 

Le  Bois  immortel  eft  encore  excel¬ 
lent  pour  faire  des  iizieres.  On  lui  a  don¬ 
ne  ce  nom  ,  parce  qu’il  dure  très-long- 
tems  ,  qu’il  reprend  aifément  quand  on 
l’a  planté  de  bouture  ,  &  qu’en  quelque 
endroit  que  ce  foit  qu’on  le  mette ,  il  eft 
rare  qu’il  n’y  profite  pas  à  merveille. 
Il  porte  des  feuilles  en  quantité  ;  elles 
font  petites  &  délicates ,  de  la  figure  à 
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peu  près  de  celles  de  la  vigne  vierge  Ôt  1696* 
d’un  verd  un  peu  pâle.  Il  fleurit  deux 
fois  Tannée.  Ses  fleurs  font  longuettes 
&  rondes  ,  d’un  rouge  fort  éclatant  ;  el¬ 
les  reffembîent  en  quelque  chofe  au  che- 
vrefeliille.  Les  flliques  qui  fuccedent  aux 
fleurs  font  à  peu  près  comme  celles  des 
haricots  de  France  ,  plus  plates  à  la  vé¬ 
rité  ,  aufïï  ne  font-elles  remplies  que  de 
petites  feves  noires  ,  plates ,  aflez  ten¬ 
dres  ôc  fort  ameres.  Je  ne  fcache  pas 
qu’on  en  ait  jamais  fait  aucun  ufage. 

Les  oifeaux  même  qui  mangent  d’au¬ 
tres  graines  fort  ameres  ,  ne  touchent 
point  à  celles-là.  On  ne  les  feme  point 
pour  multiplier  Tefpece  de  l’arbre ,  par¬ 
ce  qu’il  vient  beaucoup  mieux  de  bou¬ 
ture  que  de  graine.  Quand  il  efl  planté 
feul  il  vient  afïêz  grand  ôc  gros.  J’en  ai 
vu  de  plus  d’un  pied  de  diamètre  ,  &  de 
quinze  à  dix-huit  pieds  de  tronc  ;  mais 
cela  efl  rare.  Le  dedans  du  bois  efl  blanc, 
fes  fibres  font  longues  &  mêlées  ;  & 
quoique  déliées  ,  elles  font  fortes  Sc  G. 
fouples ,  qu’elles  ne  rompent  que  tres- 
difïïcilement  ;  elles  font  toujours  imbi¬ 
bées  de  beaucoup  de  feve ,  &  c’eft  ce 
qui  lui  donne  tant  de  facilité  à  prendre 
racine  où  Ton  le  tranfplante.  C’efl  un 
bois  fort  coriace  ,  ôc  par  conféquerit 
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JéTU',  très  -  difficile  à  couper.  Son  écorce  eft 
mince,  affez  adhérante,  ôc  d’un  verd 
très-pâle.  Elle  eft  tours  coupée  du  haut 
en  bas'par  de  petites  lignes  un  peu  en¬ 
foncées  ,  qui  par  la  reflexion  la  font  pa- 
roître  de  loin  comme  grife.  Le  tronc 
ôc  les  branches  font  chargez  de  beau¬ 
coup  de  petites  épines. 

Lorfqu’on  veut  faire  des  lizieres  de 
ce  bois ,  on  ouvre  la  terre  par  un  petit 
folle  ou  rigole  de  fept  à  huit  pouces  de 
large  ,  ôc  de  deux  pieds  de  profondeur. 
On  étête  les  branches  qu’on  veut  plan¬ 
ter  ,  ôc  on  les  réduit  à  une  hauteur  à 
peu  près  égale  ,  après  quoi  on  fait  deux 
ou  trois  entailles  vers  le  bout  qu’on  met 
en  terre ,  pour  déterminer  plus  aifément 
la  feve  à  pouffer  des  racines  par  ces  en¬ 
droits.  On  les  met  en  terre  à  quatre  ou 
cinq  pouces  les  uns  des  autres.  On  doit 
obfervcr  d’entremêler  les  branches  grof- 
^  obfcr"  tes  avec  les  petites  afin  quelles  te  fou- 
ver  pour  tiennent  mieux ,  ôc  on  doit  prendre  gar 
f^bois  de  en  les  plantant  de  ne  point  écorcher 
immor-  |eur  peau  ou  écorce  ,  &  de  ne  point  trop 
tcL  fouler  la  terre  dont  on  remplit  la  rigo¬ 
le  ,  mais  la  combler  feulement  ôc  l’af¬ 
fermir  avec  le  pied  ,  Ôc  fur  tout  de  choi- 
fir  un  tems  de  pluyc  pour  travailler  à  cet 
ouvrage.  Quand  le  bois  eft  repris  ôc  qu’il 
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a  pouffe  des  jets  affez  grands  8c  affez  16$ 6. 
forts ,  on  peut  les  entrelaffer  8c  les 
lier  enfemble  pour  leur  faire  prendre 
cette  fituation  qui  fortifie  extrême¬ 
ment  une  liziere,  ou  les  étêter  afin 
qu’ils  pouffent  plus  de  branches  ,  & 
qu’ils  deviennent  plus  forts. 

Le  Medicinier  effc  fort  commun  aux 
ïiîes.  On  s’en  fert  affez  fouvent  püur 
faire  des  lizieres. 

Il  y  en  a  de  trois  efpeccs.  La  plus 
commune  que  l’on  trouve  par  tout,  8c 
dont  on  fe  fert  plus  ordinairement,  eff 
celle  que  je  vais  décrire. 

Cet  arbre  vient  de  bouture  bien  plus 
vite  8c  mieux  que  de  graine.  Sa  gran  niq  <*c 
deur  ordinaire  eff  de  douze  à  quinze  pÜcès. 
pieds ,  8c  d’environ  cinq  à  fix  pouces 
de  diamètre.  Je  n’en  ai  point  vû  qui 
excédât  ces  mefures.  Le  bois  eff  blanc, 
fpongieux  &  affez  tendre  quand  il  eff 
jeune;  il  devient  dur  à  ,  mefure  qu’il 
groflit  en  vieilliffant,  fa  moüelle  dimi¬ 
nue  8c  laiffe  un  vuide  dans  fon  centre. 

Son  écorce  qui  au  commencement  croit  Defctk» 
tendre ,  unie ,  adhérante  &  d’un  verd  [ion  r^e 
pâle  ,  devient  blancheâtre,  raboteufede  mie  ce  e- 
crevaffee.  Il  fort  de  l’écorce  8c  du  bois  pece* 
lorfqu’on  le  coupe,  aufîl-bien  que  des 
feuilles  quand  on  les  arrache  ,  un  fuc 
Tome  III .  E 
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de  mauvaife  odeur  ,  blancheâtre  6c  épais 
comme  du  lait  qui  fait  une  tache  fort 
vilaine  fur  le  linge  6c  fur  les  étoffes 
où  il  tombe,  qu’il  eft  impofîibie  d’ef¬ 
facer.  La  feuille  de  cet  arbre  eft  gran¬ 
de  ,  elle  s’élargit  par  embas  des  deux 
cote z  de  fa  principale  nervûre  ,  après 
quoi  elle  fe  retreffit  en  faifant  com¬ 
me  deux  angles  émouffez,  6c  finit  en 
pointe.  Elle  eft  affez  épaifle,  graffe, 
charnue,  d’un  verd  gai  6c  luifant  j  elle 
eft  attachée  aux  branches  par  une 
queue  affez  forte  de  trois  à  quatre  pou¬ 
ces  de  longueur.  Cet  arbre  dans  fa  mé¬ 
diocre  grofteur  ne  laiffe  pas  de  pouffer 
quantité  de  branches  qui  s’entrelafTenc 
facilement  &  aufquelles  il  eft  facile  de 
faire  prendre  tel  pli  que  Ton  veut,  ce 
qui  convient  pour  faire  des  lizieres 
capables  d’empêcher  les  beftiaux  d  en** 
trer  dans  les  lieux  qu’on  veut  con- 
ferver,  6c  diminuer  l’impetuofité  des 
vents. 

Sa  fleur  n’a  rien  de  beau.  Elle  ne 
vient  jamais  feule  ,  mais  en  bouquets 
compofez  de  plufteurs  fleurons  d’un 
blanc  fale  tirant  fur  le  verd.  Chaque 
fleuron  eft  compofé  de  cinq  feiiilles  en 
manière  d’étoile  qui  font  comme  un 
cul  de  lampe  arrondi  avec  un  col  plus 
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refterré  ôc  terminé  par  l’extrémité  des  (69^“ 
feuilles  qui  fe  renverfent  en  dehors. 

Le  fond  du  fleuron  eft  garni  Ôc  com¬ 
me  renfermé  entre  cinq  petites  feiiil- 
les.  C’eft  du  centre  de  ces  fleurs  que 
Ton  voit  fortir  le  fruit ,  ordinairement 
il  eft  de  la  groffeur  d’une  noix  com¬ 
mune  d’Europe.  Son  écorce  eft  verte 
ôc  luifante  avant  qu’il  foit  meur  ;  elle 
devient  jaune,  unie  ôc  moiafle  quand 
il  eft  meur  ;  Ôc  brune,  legere  ,  ridée  Ôc 
caftante  quand  il  eft  fec.  Elle  renferme 
trois  capfules  prefque  triangulaires, dans 
chacune  defquelles  il  y  a  une  noix  ou 
pignon  enveloppé  de  trois  differentes 
enveloppes.  La  première  eft  une  peau 
aftez  mince  ôc  frangible  de  couleur 
grife.  La  fécondé  eft  plus  épaifte  ôc  plus 
dure,  de  couleur  brune.  La  troifîéme 
eft  une  petite  pellicule  blanche  ,  ten¬ 
dre  ôc  adhérante  à  la  chair  de  la  voix 
ou  pignon  qui  eft  blanche,  compa&e, 
à  peu  près  du  goût  des  amandes.  On 
lui  a  donné  le  nom  de  Noix  de  Méde¬ 
cine  ou  de  Pignon  purgatif,  à  caufe  de 
la  faculté  qu’elle  a  de  purger. 

Lorfqu’elle  eft  recente  elle  fe  par¬ 
tage  naturellement  en  deux  parties,  en¬ 
tre  lefquelîes  on  trouve  une  perice 
pellicule  à  qui  on  attribue  une  qualité 
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de  purger  plus  violemment  qu’à  tout 
le  refte  de  la  noix.  Cette  noix  peut  avoir 
flx  à  huit  lignes  de  hauteur  fur  trois  à 
quatre  de  diamètre.  Elle  eft  plus  ronde 
d’un  côté  que  de  l’autre. 

Quatre  à  cinq  de  ces  noix  félon  l’âge 
&  le  tempérament  des  perfonnes  qui 
s’en  veulent  fervir,  fufKfent  pour  pur¬ 
ger  très  bien.  Mais  quand  on  en  prend 
une  plus  grande  quantité,  on  s’expofe 
à  des  vomiflemens  cruels  ,  &  à  des  éva¬ 
cuations  trop  grandes.  Ceux  qui  arri¬ 
vent  aux  Ifles  y  font  fouvent  trompez, 
ou  par  la  démangeai fon  qu’ils  ont  de 
goûter  de  tous  les  fruits  qu’ils  voyent, 
ou  par  la  malice  de  ceux  qui  connoif- 
fent  le  païs  qui  leur  en  prefentent  fans 
les  avertir  de  fa  vertu  purgative.  Une 
reg’e  generale  qu’il  faut  obferver  à  l’é¬ 
gard  des  fruits  qu’on  ne  connoît  point, 
efl  de  n’y  point  toucher ,  à  moins  qu’on  - 
ne  voye  qu’ils  ont  été  bequetez  par  les 
oifeaux.  Ces  animaux  font  plus  habiles 
que  les  hommes,  qui  avec  toute  leur 
raifon  font  trompez  plus  fouvent  ôc 
plus  facilement  qu’eux. 

Il  faut  avoücr  que  ces  noix  font  excel¬ 
lentes  pour  ceux  qui  ont  une  trop 
grande  répugnance  à  prendre  des  mé¬ 
decines  ,  ce  que  je  n’ofe  blâmer  de 
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crainte  de  me  condamner  moi- même-,  1696. 
mais  il  faut  qu’ils  fe  fervent  de  ce  fruit 
avec  modération  ,  8c  autant  feulement 
que  leurs  forces  8c  leur  tempérament 
le  peuvent  permettre,  n’en  mangeant 
d’abord  que  trois  ou  quatre ,  8c  aug¬ 
mentant  le  nombre  fi  on  voit  que  les 
premières  ne  font  pas  afiez  d  effet. 

Les  Efpagnols,  nos  Chafleurs  ou  Bçu-  ^lcr*e 
caniers ,  nos  Flibufliers  8c  autres  gens  pm- 
qui  ont  la  pratique  du  pais,  fe  purgent 
d’une  maniéré  encore  plus  facile,  8c  fans 
courir  le  moindre  rifque,  ils  ne  font  que 
prendre  une  orange  de  la  Chine  ,  ou  à 
fon  défaut  une  orange  douce  ,  ils  la 
coupent  par  le  milieu  8c  couvrent  de 
fel  battu  les  deuxmoitiez  qu’ils  remet¬ 
tent  l’une  fur  l’autre,  8c  ies  laiffent 
ainfi  pendant  douze  ou  quinze  heures, 
apres  quoi  ils  les  mangent  à  jeun,& 
ils  font  afiurez  d’être  très  bien  purgez, 

8c  d’une  maniéré  douce  8c  lans  de- 

goût.  _  . 

Le  Medicinier  de  la  fécondé  efpece 

eft  un  ar  b  rideau  de  fept  à  huit  pieds  la  fécon¬ 
dé  hauteur ,  &  de  la  grofTeur  du  bras.  £  efee. 
Ses  feuilles  font  larges  ,  déchiquetées 
ou  taillées  en  plufieurs  parties.  Il  jette 
des  bouquets  compofez  de  plufieurs 
fleurs  à  peu  près  comme  celles  du  Me- 

n  E  iij 


■ — —  Nouveaux  Voyages  auv  Mes 

dicinier  de  la  première  efpece ,  excep- 
te  qu  eues  font  plus  petites,  d’une  cou¬ 
leur  de  feu  très  vive ,  8c  que  les  queiies 
qui  les  attachent  aux  branches  font 
moins  greffe ,  moins  longues,  &  de 
pluneurs  couleurs.  Le  fruit  qui  fuccede 
à  ces  fleurs  eft  plus  petit  &  plus  dé. 

,  ,%ue  le  premier ,  &  cependant  il 
na  lailTe  pas  de  purger  aufîï  violemment 

lorfqu  on  en  prend  une  doze  un  peu 
trop  fone.  r 

pu'igîJtf.e  ,  .?!.  y  *  eles  gens  qui  mangent  les 
,t.  feuilles  de  cette  fécondé  efpece  en  fala. 
de  avec  d’autres  herbes  ,  &  qui  préten¬ 
dent  qu  elles  leur  font  faire  autant  de 
-  leiles  qu’ils  ont  mangé  de  feüiiles.  Ma 
eu  n  oh  té  ne  m’a  pas  potté  à  en  faire 
1  expérience  Ainfi  je  laiiTe  à  la  liberté 
du  leéteur  d’en  croire  ce  qu’il  lui  plaira, 
ou  d’en  faire  l’experience ,  s’il  eft  en 
lieu  de  la  pouvoir  faire. 

n!er  C  de  Mediciiiier  de  la  troifîéme  efpece 
la  croi.  eft  encore  plus  petit  que  celui  de  la 
'  fronde.  Ce  n’eft  qu’un  arbrilTeau  de 
trois  a  quatre  pieds  de  hauteur,  gros  à 
proportion  ;  fes  feuilles  font  graffes , 
huileufes  ôc  molles  •  elles  font  colorées 
de  verd,  de  jaune  &  de  rouge:  elles 
font  pius  ‘■entières  &  bien  moins  refen¬ 
dues  que  celles  de  la  fécondé  efpece. 
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&  tous  leurs  bords  font  femez  de  pe- 
tits  points  jaunes. 

La  fleur  eft  cornme  une  petite  rôle 
à  cinq  feuilles,  toute  ronde  ,  de  couleur 
de  ponceau ,  dont  le  centre  e  garni 
de  quelques  petites  étamines  couvertes 
d’une  efpece  depouflîere  doree.  ^ 

Le  fruit  neft  pas  plus  gros  qu'une 
noifette  dont  le  dehors  eft  découpé  & 
comme  partagé  en  flx  parties  .  égalés 
qui  composent  trois  cap  fuies  qui 
ferment  trois  petites  amandes  bien  plus 
délicates  que  celles  des  deux  premières 
efpece  s  qui  purgent  plus  doucement  & 

avec  bien  moins  de  rifques. 

Te  fuis  prefque  porte  a  croire  que 
les  feuilles  de  cette  derniere  efpece 
font  meilleures  en  falade  purgative  que 
celles  de  la  fécondé.  Du  moins  leur 
beauté  femble  inviter  les  curieux  a  e& 
faire  l’experience. 


qpqpop^p 

qpQPQP 

qpQP 

QP 


E®  •  •  * 

mj 


y" 


i  ©  4  N ouv eaux  Voyages,  aux  ïfie s 


CHAPITRE  IV. 

B>es  Bananiers  3  Fi  gai  ers  & 
Balifiers . 


ON  peut  dire  que  de  tous  îes  fruits 
de  l'Amerique  ceux  qui  font  d'un 


"Bana¬ 
nier  >  fa 

| - - — -  -J  %•  UiX 

ccit'  de  P-US  grand  uPage’  Pont  la  Banan«  &  U 

fruit.  Figue.  Cette  derniere  eft  une  efpece  de 
Banane,  Les  arbres,  ou  pour  parler  plus 
Julie ,  les  plantes  qui  les  portent  font  fi 
femb sables,  qu'à  moins  d'avoir  une  très- 
grande  connoiftance  du  païs ,  il  eft 
prefque  impoflible  de  les  diftinguer 
îes  uns  des  autres  quand  on  ne  voit 
pas  leur  fruit. 

La  Banane  que  les  Espagnols  appel¬ 
lent  Plantain,  a  ordinairement  un  pouce 
ou  environ  de  diamètre ,  8c  dix  à  douze 
pouces  de  long.  Elle  n 'eft  pas  ronde, 
mais  plutôt  comme  un  exagone  dont 
les  angles  feroient  émouffez  8c  les  cotez 
un  peu  convexes.  Les  bouts  fe  termi¬ 
nent  en  pointe  exagone  un  peu  courbe. 
La  peau  qui  eft  liffe  8c  verte  avant  que 
le  fruit  ait  atteint  toute  fa  perfe&ion  8c 
la  maturire,  jaunit  lorfqu'il  eft  meur. 
Elle  a  environ  deux  lignes  d'épaiflèur. 
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elle  eft  forte  &  foupîe  comme  une  peau  1696. 
de  chamois.  Elle  renferme  une  fubftan- 
ce  jaunâtre  de  la  confiftancc  d  un  fro¬ 
mage  bien  gras  ,  fans  aucunes  graines, 
mais  feulement  (quelques  fibres  afiez- 
grofies  qui  femblent  reprefenter  une 
efpece  de  crucifix  mal  formé  quand  le 
fruit  eft  coupé  par  fon  travers.  Les  Efpa- 
pagnols,  du  moins  ce«x  à  qui  j’ai  parlé, 
prétendent  que  c  eft- là  le  fruit  deffendu,  ' 

Ôc  que  le  premier  homme  vit  en  le 
mangeant  le  myfterè  de  fa  réparation 
-  par  la  croix.  Tl  n’y  a  rien  d  impoflîbîe 
là  dedans  ^  Adam  pouvoir  avoir  meil¬ 
leure  vue  que  nous  ,  ou  la  croix  de  ces 
bananes  itoit  mieux  formée  :  quoiqu'il 
en  foit  il  eft  certain  que  ce  fruit  ne  is 
trouve  pas  feulement  dans  1  Amérique^ 
mais  encore  dans  l’Afrique,  dans  l’Alie* 

&  fur  tout  aux  environs  de  l’Eufrate  oà 
on  dit  quétoit  le  Paradis  terreftre*. 
Quand  la  Banane  pafte  un  peu  au  de¬ 
là  de  fa  jufte  maturité  ,  fa  peau  devient 
noire,  Se  le  dedans  reflemble  à  dubeure0 
On  diroit  pour  lors  que  c’eft  un  iau- 
cilfon  du  moins  par  dehors.  Je  ne  fçau- 
rois  mieux  comparer  le  goût  de  la  ba¬ 
nane  mûre qu’à  celui  du  coing  &  de  k 
poire  de  bon-chrétien  joints  enfemble^ 
mais  qui  font  trop  mûrs  5c  qui  commets 
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.  cent  à  pourrir.  Ce  goût  n’a  pourtant 
rien  de  defagreable  ,  on  s’y  fait  aifé- 
ment ,  8c  on  en  mange  avec  plaifir. 
C’elt  une  très  bonne  nourrittue  qui  n’a 
d  autre  deffaut  que  d'être  un  peu  ven- 
teufe  quand  on  la  mange  crûe. 

L’arbre  ou  la  plante  qui  produit  ce 
fruit  ne  le  plante  point.  Il  ne  porte 
jamais  qu’une  feule  fois,  après  quoi,foit 
qu’on  le  coupe  ou  non,  il  décline  peu 
à  peu,  le  flétrit,  fe  feche  &  tombe  ;  mais 
fa  racine  qui  eft  une  groile  bulbe  ron¬ 
de,  maflive,  d’un  blanc  tirant  fur  la  cou¬ 
leur  de  chair  s  a  bien  tô:  pouffé  d’au¬ 
tres  reiettons  qui  dans  douze  à  qua¬ 
torze  mois  portent  du  fruit  ,  meurent 
enfuite  ,  5c  leurs  racines  ont  foin  d'en 
produire  d’autres  fans  qu’il  foit  bcfoin 
d’en  replanter.  Lorfque  le  rejetton 
fort  de  terre  il  ne  paroît  d’abord  que 
deux  feuilles  roulées  enfemble  ,  qui  en 
fe  déroulant  s’élargiflent  &  font  place 
à  deux  autres  qui  fortent  du  même  cen¬ 
tre  roulees  comme  les  deux  premières, 
qui  s’élargiflent  ou  s’épano  in  lient  com¬ 
me  les  autres,  5c  qui  fe  fuccedant  ainfi 
ies  unes  aux  autres  en  fortant  toujours 
du  même  centre,  font  croître  l’arbre  en 
l’enveloppant  de  plufleurs  feuilles  les 
mes  fus  les  autres. 
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Je  dis  tantôt  arbre  &  tantôt  plante,  1 69 
car  je  ne  fçai  dans  quelle  efpece  je  dois 
ranger  le  Bananier  j  il  eft  trop  tendre 
pour  pafter  pour  un  arbre  ,  il  n’a  ni 
écorce  ni  bois  :  mais  aufïï  il  eft  bien 
gros  &  bien  grand  pour  être  réduit  à 
Tefpece  des  plantes.  Je  vais  continuer 
fa  defcription  en  attendant  que  ceux 
qui  y  prennent  plus  d’intérêt  que  moi 
s’accordent  fur  fon  fort.  Je  ne  puis 
mieux  le  reprefenter  que  comme  un 
gros  rouleau  de  plufieurs  feuilles  qui 
fe  couvrent  les  unes  les  autres,  dont 
les  extérieures  fervent  d’écorce  ou 
d’enveloppes  à  celles  qu’elles  renfer¬ 
ment. 

Quand  cet  arbre  ou  plante  a  atteint 
fa  hauteur  naturelle  qui  eft  pour  1  or¬ 
dinaire  aux  Ifles  de  dix  à  douze  pieds, 
les  feuilles  qu’il  poufiTe  changent  de 
figure  j  elles  ne  fervent  plus  à  le  groflir, 
elles  fortent  abfolument  hors  du  cen¬ 
tre  auquel  elles  ne  tiennent  plus  que 
par  une  queue  d  un  pouce  de  diamè¬ 
tre,  ronde  d’un  côté  Sc  platte  de  l’autre, 
avec  un  petit  creux  ou  canal  dans  le 
milieu.  Cette  quelle  a  plus  d’un  pied 
de  long:  elle  fert  de  nervure  à  toute 
la  feüiite  qui  a  fept  à  huit  pieds -de 
longueur,  quinze  à  dix- huit  pouces 
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de  large.  Les  fibres  qui  foutiennent  le 
refte  de  la  feüille,  partent  toutes  de 
cette  nervure  de  n  en  font  diftinguées 
que  parce  qu’elles  font  plus  fortes  de 
tant  foie  peu  plus  grottes  ;  la  feuille 
en  elle  même  eft  épaitte  comme  un  bon 
parchemin,  le  dedans  eft  d’un  beau  verd, 
îe  dehors  eft  plus  pâle  de  paroîc  comme 
argente.  La  deiicateftè  de  cesfeiiilles  de 
leur  grandeur  font  caufe  que  le  vent  les 
coupe  aifément  le  long  des  fibres,  ce 
qui  fait  qu’elles  paroittent  ordinaire¬ 
ment  comme  des  lanières  ou  des  éguil- 
’  lattes  vertes  attachées  le*  long  d’une 
branche.  * 

Le  Bananier  a  toute  fa  grandeur  à 
l’âge  de  neuf  mois.  Il  a  pour  lors  neuf 
à  dix  pouces  de  diamètre.  Cette  grof- 
feur  ne  îe  rend  pas  plus  difficile  à  cou¬ 
per  ni  plus  dur.  On  voit  allez  par  ce 
que  j’ai  dit  ci-  devant ,  qu’il  doit  être 
fort  aqueux  &  fort  tendre  ,  auffi  de¬ 
mande-t-il  un  terroir  humide,  gras  & 
profond  ;  car  il  lui  faut  beaucoup  de 
nourriture  ,  8c  pour  peu  que  cela  lui 
manque  il  ne  profite  pas  de  ne  fait  que 
des  fruits  avortez. 

tcsBa-  J’ai  vû  des  Bananiers  à  S.  Domin- 

?o““lUs  S"e  bien  Plus  Sros  &  Srands  qu'aux 
fifoÀG m  à  ïnes  du  ventj  de  dont  les  fruits  étoien 
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lùfli  plus  gros  ,  plus  grands  ,  mieux  1696, 
nourris  ,  &  avoient  plus  de  faveur,  ut». 
Des  gens  dignes  de  foi  qui  ont  fre- 
quenté  1a  terre  ferme  de  l’Amerique  nungue , 
m’ont  affûté  que  c’étoit  encore  toute  Jks  dii 
autre  chofe  dans  ces  quartiers- la.  U  vtm. 
faut  qde  la  terre  de  ces  endroits  foiï 
plus  profonde,  plus  graife  &  plus  hu- 

Environ  à  neuf  mois  il  pouffe  de  fon 
centre  un  jet  ou  tige  d’un  pouce  & 
demi  de  diamètre,  &  de  trois  a  qua¬ 
tre  pieds  de  long  qui  fe  couvre  prêt- 
que  tout  de  petits  boutons  d  un  jau¬ 
ne  tirant  fur  le  verd.  Le  bout  de  cette 
tige  s’élargit  &  forme  un  gros  bouton 
comme  une  efpece  de  cœur  de  fix  a 
fept  pouces  de  longueur,  fur  trois  pou¬ 
ces  de  diamètre  dans  fon  plus  gros,  li 
eft  composé  de  plufieurs  pellicules  les 
unes  fur  les  autres  comme  un  oignon 
dont  la  demiere  eft  rouge  ;  il  eft  ou¬ 
tre  cela  couvert  d  une  enveloppe  e 
gris  -  de  -  lin  a  (fez  forte  Se  épaifte,  qui 
s’ouvre  &  fe  partage  en  quatre  pour 

lailfer  paroître  le  bouton. 

Les  fruits  qui  fuccedent  aux  petits 
boutons  dont  la  tige  eft  garnie ,  la  font 
pancher  vers  la  terre  par  leur  jaefanteuc 
On  appelle  cette  tige  chargée  de  ion. 
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16$ 6.  fruit  un  régime  de  bananes.  Il  n’ell 
entièrement  mûr  que  quatre  mois  après 
que  la  tige  s’eft  couverte  de  boutons. 
Un  régime  contient  ordinairement  de¬ 
puis  trente  jufqu’à  cinquante  bananes 
félon  la  bonté  du  terrein.  C’eft  la  char¬ 
ge  d  un  homme.  Il  s’en  faut  bien  que 
tous  les  boutons  portent  du  fruit,  la 
plupart  tombent,  ians  quoi  la  tige  ne 
les  pourroit  pas  fupporter,  ni  la  plante 


quatre  ou  cinq  enfemble  ;  ôc  comme 
el  es  tiennent  a  une  efpece  de  nœud 
on  d  excroiflance  qui  s/eft  faite  fur  la 
tige  par  fanion  de  plufteurs  boutons, 
elle  repre'ente  une  main,  que  les  Nè¬ 
gres  ont  appeilée  une  patte  de  bana¬ 
nes. 


Il  eft  rare  qu’on  laide  meurir  le  fruit 


Dans 


S  0,/urs.Ie  Piecl  9ui  la  Porté*  °n  P^tend 
cueiïie°n  Y  contra&eroit  un  goût  trop  âcre. 

IeesBana*  Je  ^uis  Pourtant  fur  du  contraire  par 
pîufieurs  expériences, mais  c’eft  une  cou¬ 
tume  dans  le  païs  qu’il  n’cft  pas  aisé  de 
;  déraciner.  Àinft  on  les  cueille,  c’eft  à- 

dire  qu  on  coupe  le  régime  tout  entier, 
lorfqu  on  juge  que  les  fruits  font  arri¬ 
vez  a  la  granieur  &  à  la  grofteur  qu’ils 


doivent  avoir,  ce  qui  fe  fait  en  coupant 
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l’arbre  par  le  pied,  &  cela  eft  fort  facile :  ;  i 
car  ,  comme  on  voit  par  ce  que  j  ai  du 
ci-devant,  il  doit  être  fort  tendre  ,  n  e- 
tant  qu’un  compofé  de  feuilles  .es  unes 
fur  les  autres  ,auflï  très-tendres  &  rem- 
plies  de  beaucoup  d'humidité  -,  de  forte 
qu’un  coup  de  ferpe  donne  adroitement 
fuffit  pour  le  mettre  par  teite. 

'  On  fufpend  le  régime  dans  lamaiion 
à  l’air,  Sc  on  fe  fert  du  fruit  à  mefure 
qu’il  meurit,  ce  qu’on  connoit  a  la 
couleur  jaune  que  prend  fa  peau  au  lieu 
de  la  verte  qu’elle  avoit  fur  1  arbre,  a 
quelques  petites  marques  noires  qui  y 
parodient,  Sc  parce  qu’il  devient  p>us 

mol  au  toucher.  -  ,  ,  . 

L’arbre  avant  d’être  coupe  produit 

huit  ou  dix  rejetions  àfon  pied ,  &  ion- 
vent  avant  que  fon  fruit  fou  mur ,  il  y 
en  a  qui  font  prêts  à  fleurir.  Si  on  laifle 
les  rejettons  dans  le  lieu  où  ils  font  nez, 
ils  portent  du  fruit  dans  douze  a  treize 
mois  :  mais  fl  on  les  arrache  en  déchi¬ 
rant  un  peu  la  racine  qui  les  a  produits 
&  cu’on les  tranfplante  dans  un  autre 
endroit ,  leur  fruit  eft  retarde  de  trois  ou 
quatre  mois. 

La  banane  eft  bonne  de  quelque  ma¬ 
niéré  qu’on  la  mange.  Avant  qa  e-u- 
foit  mûre  ,  on  la  fait  cuire  comme  les 
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1696*  navets  ôc  les  carottes  avec  la  viande  ^ 
ou  la  tortue,  ôc  elle  eft  très-nourriftante. 
Les  challeurs,  les  Boucaniers ,  les  Pê¬ 
cheurs  Ôc  autres  gens  qui  fréquentent 
les  bois  ôc  ies  Ifles,  la  mangent  de  cette 
maniéré  ;  elle  leur  tient  lieu  de  pain 
Sc  de  caflave. 

Lorfqu’elie  eft  mûre  ,  on  la  mange 
crue,  elle  n'a  point  d’autre  deffaut  que 
d’être  un  peuventeufe. 

On  la  fait  rôtir  fur  le  gril ,  après  quoi 
on  leve  fa  peau  &  on  la  mange  avec  le 
fucre  Ôc  le  jus  d’orange. 

On  la  fait  cuire  fous  la  cloche  comme 
les  poires  avec  du  vin ,  du  fucre  ,  de  la 
canelle  ôc  un  peu  de  geroftle.  Elle  de¬ 
vient  pour  lors  d’un  beau  rouge,  d’un 
goût,  d’une  odeur  ôc  dune  délicateffe 
admirable  $  très- bonne  pour  la  poitri¬ 
ne  Sc  très-nourriffante.  On  la  fend  en 
deux  félon  fa  longueur. 

Quelquefois  on  la  coupe  par  tranches 
minces,  ôc  après  l’avoir  paffee  dans  une 
pare  claire  ,  on  la  frit  ôc  on  en  fait  des 
bignets. 

Lorfqu’on  la  veut  conferver  comn^e 
les  figues,  les  railins  ôc  autres  fruits 
qu’on  fait  fecher  ,  on  la  laide  b;en 
meurir  dans  la  maifon,  après  quoi  on 
leve  la  peau  qui  dans  cet  état  fe  leve 
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très  facilement  ;  on  la  fend  en  quatre 
dans  toute  fa  longueur,  &  on  la  fait 
fecher  fur  une  claye  au  foleil,  ou  au 
four  après  qu’on  en  a  tire  le  pain  ; 
elle  fe  couvre  d’une  petite  pouffierc 
blanche  &;  fucrée  qui  provient  de  fou 
fuc.  On  la  peut  conferver  les  années 

entières. 

J'ai  dit  dans  un  autre  endroit ,  que 
les  Indiens  en  font  une  pâte  qu’ils 
portent  avec  eux  dans  leurs  voyages 
qui  leur  fert  de  nourrirure  ôc  de  boif- 
fon.  Ceux  qui  veulent  faire  cette  pâte 
avec  plus  de  foin,  font  d  abord  fecher 
les  Bananes  au  four  ou  au  foleil,  puis 
ils  les  gragent,  ils  y  melent  enfuite  du 
fucre  pilé,  avec  un  peu  de  poudre  de 
canelle,  de  gercftle  &  de  gingembre, 
tant  foit  peu  de  farine  &  un  blanc  d  oeuf 
pour  lier  toutes  ces  chofes  enfemble 
après  quelles  ont  été  paitries  avec  un 
peu  d’eau  de  fleur  d’orange.  On  en 
fait  des  tablettes  qu  on  fait  fecher  au 
four  ou  au  foleil,  qui  font  très- bonnes 

èc  très  nourriflantes. 

Tous  les  animaux  de  quelque  eipece 
qu’ils  puifTent  être,  jufqu’aux  chats  me¬ 
mes  ,  font  friands  de  ce  fruit  Ce  qm 
n’eft  pas  une  petite  preuve  de  fa  bon- 
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1696.  Il  y  a  une  aune  forte  de  Bananes 
Bananes  qu  on  appelle  Bananes  mufquées.  Elles 
Tuées.  ^ont  keaucoup  plus  courtes,  plus  déliées 
que  les  Bananes  ordinaires  ;  elles  ne 
pafîent  gueres  fîx  à  fept  pouces  de  lon¬ 
gueur  fur  huit  à  dix  lignes  de  diamè¬ 
tre  :  leur  peau  eft  aufïï  plus  mince  &c 
le  r  chair  qui  eft  incomparablement 
plus  déboîte, a  une  petite  odeur  de  mufc 
très  agréable. 

figue  de  La  figue  de  PAmerique  diffère  de  la 
rAmeri-  banar  e  en  grandeur ,  en  goût,  en  qua¬ 
lité  ,  b  en  que  Parbre  qui  la  porte  foit 
le  meme ,  ou  a  fî  peu  de  chofe  prés 
qu  ü  eft  très*  faci  e  de  s’y  tromper,  tant 
la  différence  qui!  y  a  entre  le  figuier  & 
le  bananier  eft  peu  confiderable.  La 
figue  n  a  jamais  gueres  plus  de  fîx  à  fept 
pouces  de  longueur  fur  douze  à  quinze 
lignes  de  diamètre.  Elle  eft  plus  ronde 
que  la  banane  ;  5c  comme  elle  eft  plus 
petite,  fon  régime  en  contient  un  bien 
plus  grand  nombre,  5c  fou  vent  jufqu’à 
quatre  vingt  5c  quatre-vingt-dix.  Sa 
chair  eft  plus  blancheâtre  5c  plus  déli¬ 
cate  ,  mais  elle  eft  pâteufe  5c  a  moins 
de  faveur.  Quand  elle  eft  meure  5c  ro- 

Ufage  de  ^ur  grü  >  el’e  fond  dans  la  bouche 
la  Figue,  comme  une  gelée.  Elle  n’eft  point  du 
tout  venteufe,  quand  même  on  lamait- 
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«toit  crûê.  Etant  cuite  elle  eft  amie  1696 
de  la  poitrine  ,&  d’une  digeftion  tres- 
aifée.  Elle  fertaufli-bien  que  la  banane 
à  faire  des  tartes  en  y  mettant  avec 
le  fucre  &  la  poudre  de  canelle  un  peu 
d’écorce  de  citron  ou  d’orange  -,  mais 
comme  fa  chair  n’a  pas  à  beaucoup 
prés  tant  de  confiftance  que  la  banane, 
on  ne  peut  pas  l’accommoder  en  autant 

de  differentes  maniérés. 

Les  Efpagnols  appellent  Banane  ce 
que  les  François  appellent  Figue  ,  & 
Plantain  ce  que  les  François  nomment 
Banane.  Je  ne  fçai  qui  a  plus  de  rai- 
fon;  car  pour  le  droit  de  nomme,  on 
ne  peut  pas  raifonnablement  e 
contefter  ;  ils  ont  découvert  l’Amenque 
les  premiers  ,  ils  ont  par  con  eqi  en 
acquis  le  droit  d’impofer  aux  fru 
du  pais  les  noms  qu’ils  ont  juge  leur 

convenir.  . 

Il  croît  dans  toute  1  Amérique  une 

plante  qui  a  tant  de  rapport  au  bana¬ 
nier  &  au  figuier  qu’il  n  eft  P*»  P»®- 
ble  de  les  feparer.  C’eft  le  Babfiet.  Son 
tronc ,  fes  feuilles,  fa  racine ,  («  rejet¬ 
ions  ,  fa  maniéré  de  pouffer  font  .e  me¬ 
mes.  11  n’a  pas  befoin  d’être  planté  i 

croît  de  lui- même  &  naturellement 
dans  tous  les  lieux  qu  on  defncne.  - 


*65*6.  feuille  eft  bien  piuslrte  celle  a- 
bananier,  &  relîfte  bien  mieux  au  vent 
Bana:,il  1  1  r'e  Porïe  aucun  fruit  qui  foit  de 
««.ie.  quelque  utilité  connut' ,  du  moins  juf. 
«ju  a  prefent.  Il  produit  trais  ou  qua- 
tre  fleurs  qui  dans  le  commencement 
lont  vertes  avec  un  peu  de  jaune  fur  les 
ords  qui  change  enfin  en  un  rouge  fort 
vif.  Elles  ne  reflemblent  pas  mal  à  ces 
flammes  qu  on  met  fur  des  vafes  pour 
lervir  d  amortifTemens  fur  des  frontons 
ou  lut  des  colonnes,  fur  tout  dans  des  a. 
pareils  lugubres.  Elles /ont  compofées 
de  cinq  ou  fix  vafes  en  maniéré  de  cor. 
nets  cvafez ,  attachez  des  deux  cotez  de 
la  tigç  qm  s’emboëtent  d’environ  un 
tiers  de  leur  hauteur  l’un  dans  l’autre  & 

*  V  ^  pointe  partagée 

en  trois  langues.  Cette  fleur  toute  en- 

/  *lere  a  près  d’un  pied  de  hauteur,  fix  à 
iept  pouces  dans  fa  plus  grande  largeur, 
&  deux  pouces  &  demi  d’épailfeurf  On 
trouve  dans  le  fond  des  cornets  de  peti¬ 
tes  graines  prefque  rondes ,  d’un  très- 
beau  rouge,  avec  une  petite  tache  noire 
a  une  des  extrêmitez,  qui  y  font  atta- 
chees  par  de  petits  filamens.  Les  côtez 
des  cornets  ont  quatre  à  cinq  lignes  d’é- 
pai fleur  dans  le  fond,  &  environ  deux 
dans  le  haut.  Je  me  fuis  fou  vent  fervi  de 
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ts  fleurs  peur  orner  lçs  Autels  &  es  169.6. 
ortes  des  Eglifes  les  jours  de  Fêtes.Elles 
ont  de  loin  un  fort  bon  effet,  iur  tout 
juand elles  font  accompagnées  de  Heurs 
je  de  feuilles  d'orangers.  Elles  durent 
plus  de  quinze  jours  avant  de  te  etr'r-  uragt, 

^  Quoique  le  balifier  ne  porte  point  de  , 
fruit,  il  ne  laiffe  pas  d'être  d'une  «es- 
grande  utilité  pour  les  habitans  &  lut  ac  BaU- 
Lt  pour  les  chaffeurs.  Sa  feuille  étant  ne 
amortie  fur  le  feu  devient  foup'e,  8c  ne 
fe  caffe  point.  Elle  fert  à  envelopper  le 
roucou,  les  fromages,  &  une  infinité  de 
denrées  où  il  faudroit  employer  du  pa¬ 
pier  ou  de  la  toile.  Deux  ou  trois  de  ces 
feuilles  fuffifent  pour  faire  un  paraffol 
pour  garder  une  perfonne  du  foleil  &  de 
la  ployé,  &  lorfqu’on  eft  furpns  de  la 
nuit  dans  les  bois  ,  il  n'y  a  qu  a  couper 
une  vingtaine  de  ces  feuilles  que  ^  on  ( 
étend  fur  trois  ou  quatre  gaulettes  ou  on 
les  attache  par  une  hoche  qu  on  fait  a 
leur  queue ,  &  on  fe  trouve  loge  &  a 
couvert  de  la  rofée  &  de  la  pluye. 

Les  chaffeurs  font  affeurez  de  trouver 
de  l'eau  dans  tous  les  lieux  ou  ils  trou¬ 
vent  des  balifiers.  Ufuffitde  les  percer 
d'un  coup  de  couteau,  &  prefenter  Ion 

chapeau  ouun  coüy  pour  rece,volr  ^  « 

ou  trois  pintes  d’une  eau  très- bonne, 


lï 
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i6$6.  trcs-claire  ,  &  toujours  très-fraîche 

quelque  chaleur  qu’il  faite  ;  ce  qui  nef) 
pas  un  petit  fecours  pour  ceux  oui  fi 
trouvent  dans  les  bois  éloignez  des 

•  T-n”u  &  deS  rivieres>  «lui  périroiem 
infailliblement  de  foif  fans  cette  plante 

que  1  on  trouve  prefque  toujours  par 
tout.  1  t 

Ifriï  ,  °n  fe  r'nLav,eïun  fucc«  merveilleux 
du  Çœur  du  balifier  pour  guérir  les  ére- 

npelles.  Pour  cet  effet  on  coupe  le  ba- 
iiher  par  tronçons  ,  on  dépoüille  fes 
feuilles  les  unes  après  les  autres  :  & 
quand  on eft  arrivé  au  cœur,  on  trouve 
des  feuilles  tres-blanches,  très- tendres, 
tres-hnes  toutes  humeffées  d’une  eau 
claire  &  fort  fraifehe ,  on  les  étend 
1  la  partie  malade  où  on  les  laiffe 
pendant  trois  ou  quatre  heures,  après 
quoi  on  en  met  de  nouvelles,  &  en 
très-  peu  de  tems  on  guérit  les  érefipel- 
les  les  plus  inveterées.  r 

Les  Indiens  font  de  la  toile  avec  les 
filets  ou  fibres  qu’ils  tirent  du  balifier 
du  figuier  &  du  bananier.  Voici  comme’ 

Us  s  y  prennent  Us  coupent  le  tronc  de 
la  longueur  qu  ils  veulent  donner  à  leur 
ten  e,  puis  ils  le  fendent  par  quartiers 
qu  i  s  tout  maccrer  &  amortir  au  foleil 
CU  fur  le  fea  1  «Près  cela  ils  attachent 
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une  corde  à  un  arbre,  &  lient  avec  un  1 696 
nesud  coulant  le  morceau  de  baiifier 
par  le  milieu,  &  le  tirent  de  toute  leur 
force  par  un  des  bouts,  afin  qu  en  rai- 
fant  pafier  l'autre  par  le  noeud  coulant, 
fes  fibres  fe  trouvent  dépouillées  de  tou¬ 
te  la  matière  dont  elles  étoient  revetucs. 

I Ils  attachent  une  fécondé  fois  le  meme 
morceau  au  noeud  coulant,  &  tirant  a 
eux  la  partie  déjà  dépouillée,  ils  font  pat- 
fer  l’autre  dans  le  nœud  &c  la  dépouillent 
autïi  de  fa  matière  ;  de  forte  qu’il Meur 
i  refte  dans  les  mains  une  poignee  de  h- 
lets  a  fiez  fins,  forts  &  fouples  qu’ils  em-  . 
i  ployent  à  peu  prés  comme  nosTiflerans. 
l’ai  vû  un  morceau  de  quatre  à  cinq 
pieds  de  long  fur  trois  pieds  ou  environ 
de  large  qui  étoit  bien  croife,  uni,  rort, 

&  qui  paroiffoit  devoir  être  de  bonne 
durée.  Il  eft  certain  que  cette  toile  eft 
fraîche  , tout  ce  quelle  a  d’incommode 
c’eft  quelle  eft  un  peu  ferme.  Je  croi 
pourtant  qu’on  pourroit  remédier  a  ce 
défaut. 
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.  CHAPITRE  V. 

Du  Sucre  &  de  tout  ce  qui  regarde  fa 
fabrique  &  fes  differentes  efpeces. 

LE  fucre  dont  on  fait  une  il  grande 
confommation  dans  toutes  les  par¬ 
ties  du  monde  ,  eft  le  fuc  d’une  canne 
ou  rofeau  ,  qui  étant  purifié  ,  cuit,  blan¬ 
chi  &  feché  ,  fe  tranfporte  par  tout, 
&  fe  conferve  aufll  long-tems  qu’on 
le  preferve  de  l’humidité  ou  de  Veau 
qui  le  fait  difloudre.  Son  extrême  dou¬ 
ceur  pourroit  le  faire  appeller  un  fel 
doux. 

Les  rofeauxfucrez  ou  cannes  à  fucre 
font  originaires  ,  à  ce  qu’on  dit,  des  In. 
des  Orientales.  Je  croi  qu’on  parleroit 
plus  jufle  iî  on  fe  contentoit  de  dire 
quelles  y  viennent  naturellement  8c 
fans  culture ,  comme  les  rofeaux  fecs 
viennent  dans  les  autres  païs.  C’eft  de- 

!à  ^t>on  Prétend  que  les  Efpagnols  Sc 
des  can- Portugais  en  apportèrent  les  pre- 

?ucre dc  pentes, &  qu’ils  commencèrent  à 

les  cultiver  dans,  les  Ifles  de  Madere  & 
de  Canal  le  ;  d  ou  ils  en  tranfplanterent 
1  efpece  à  la  nouvelle  Efpagne  &  au 

Brefil, 
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Brefil>  après  qu’ils  eurent  fait  la  décou¬ 
verte  &  la  conquête  du  Nouveau- mon¬ 
de.  C’eft  le  fentiment  de  quantité  d’Au- 
teurs  qui  ont  écrit  de  TAmerique  ;  mais 
peut-être  au(Ti  n’eft-ce  que  le  fentiment 
de  celui  qui  a  écrit  le  premier  que  les 
autres  ont  fuivi  ôc  copié  ,  fans  s’inquié¬ 
ter  ii  ce  qu’il  a  voit  écrit  étoiï  bien  on 
mal  fondé. 

L’Auteur  de  i’Hiftoire  naturelle  du 
Cacao  &  du  Sucre  ,  reproche  à  ceux  oui 
ont  écrit  de  la  nature  du  Cacao  ,  qu’ils 
n’ont  fait  que  fe  copier  les  uns  les  au¬ 
tres  ,  fans  examiner  fi  le  fentiment  qu’ils 
fuivoient  devoir  être  fuivi  eu  rejette  y 
&  il  efi:  tombé  dans  le  'même  defaut  en 
parlant  des  cannes  de  fucre.  Il  ;es  fait 
originaires  des  Indes  Orientales  5  &  cite 
pour  garands  de  ce  qu’il  avance  Rsu- 
volf  êc  Jerome  Benzon  ;  il  a  îa  chfcre- 
tion  de  ne  leur  pas  faire  faire  le  voyage 
des  Indes  Orientales  aux  Occidentales 
tout  d’un  coup  ,  ce  long  trajet  les  auroit 
fatiguées-,  il  ie  contente  avec  les  Auteurs 
qu’il  a  fidèlement  fuivis ,  ce  les  planter 
êc  de  les  cultiver  d’abord  aux  1  fies  de 
Madere  &  de  Canarie  ,  d’où  il  les  tiie 
enfin  pour  les  tranfplanter  en  Amérique. 
Voilà  ce  que  difent  trois  Auteurs  ;  je 
pourrois  les  fuivre  5  &  fur  tout  ie  der- 
Tome  III.  F 
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mer  5  fi  je  n'avois  appris  ae  lui- meme  , 
ce  qu’il  n*a  pourtant  pas  pratiqué  ;  qu’il 
faut  bien  examiner  les  chofes  dont  on 
veut  inftruire  le  public ,  avant  que  de 
donner  pour  certain  ce  qui  ne  le  paroi  c  , 
être  ,  que  parce  qu’il  a  été  donné  pour 
tel  par  piuiieurs  Ecrivains  ,  qui  ont  fui- 
vi  celui  qui  a  écrit  le  premier ,  fins  pren¬ 
dre  les  mefures  neceflaires  pour  fe  bien 
alïurer  de  la  vérité  du  fait  qu’ils  veulent 
publier. 

J’ai  reconnu  en  effet  que  je  ferois  tom¬ 
bé  dans  une  erreur  coniîderable  ,  fl  j’a- 
vois  dit  que  les  cannes  à  fucre  qui  font 
à  l’Ame  ri  que  ,  viennent  originairement 
des  Indes  Orientales ,  8c  que  c’eft  de  là 
qu’elles  ont  été  apportées  aux  Ifles  de 
Madere  8c  de  Canarie  ,  &  enfuite  à  l'A¬ 
mérique.  Je  ne  prétends  rien  dire  de  ce 
qui  peut  être  arrivé  aux  Ifles  de  Made¬ 
re  &  aux  Canaries ,  cela  ne  regarde  point 
mon  fujet  ;  mais  pour  ce  qui  eft  de  l’A- 
merique  }  j’ai  trop  de  raifons  8c  elles  me 
paroiiTent  trop  évideme3,pour  douter  un 
moment  que  les  cannes  à  fucre  ne  foient 
auili  naturelles  aux  Ifles  8c  à  la  Terre- 
ferme  de  i’Amerique  >  qu’el-es  le  peu¬ 
vent  être  aux  Indes  Orientales. 

Thomas  Gage  Anglois  qui  a  fait  le 
Voyage  de  la  nouvelle  Efpagne  en  1625. 
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dit  qu’étant  à  la  rade  de  la  Guadeloupe,  1 6y6» 
les  Sauvages  leur  apportèrent  plufieurs  Les  can- 
fortes  de  fruits ,  &  entre  autres  des  can-  n«  à  ru¬ 
nes  à  fucre.  Or  il  eft  certain  que  jamais  naturel¬ 
les  Efpagnols  n’ont  cultivé  un  pouce  de  ^  2'^ 
terre  dans  les  petites  Ifles  que  l’on  ap~  xerrc- 
pelle  Antilles ,  parce  qu’on  les  trouve  ^4' 
en  venant  d’Europe ,  d  Âlie  5e  d  Afrique  ^uc. 
avant  celles  de  Port  vie  ,  de  Saint  Do- 
mingue  ,  çe  Couve  5r  de  la  Jamaïque , 
qu’on  appelle  les  grandes  Ifles.  Il  eft 
vrai  qu’ils  mirent  des  cochons  dans  tou¬ 
tes  les  petites  Ifles ,  *o:  tqu  ils  les  décou¬ 
vrirent  au  fécond  voyage  de  Chriftopne 
Colomb  ,  afin  que  leurs  flottes  s’arrê¬ 
tant  à  ces  Ifles- la  pour  le  rafraicnir  ,  y 
trouvaient  de  la  viande  fraicne  \  mais 
qu’ils  y  ayeot  planté  des  cannes  a  fucie, 
c*eft  ce  qui  n’entrera  jamais  daxs  la  te- 
te  d’une  perfonne  de  bon  fens  ;  car  plan¬ 
ter  des  cannes  dans  un  endroit  &  y  met¬ 
tre  des  cochons ,  c’efl  édifier  d  une  main 
5c  détruire  de  l’autre  ,  puiiqu  il  n  y  a 
.  point  d’animal  dont  il  faille  pieferver 
les  cannes  avec  plus  de  foin  que  des  co¬ 
chons.  D'ailleurs  il  faut  un  rems  coîir 
fi  de  râble  pour  défricher  la  terre,  pour 
la  netoyer  pour  y  pianter  les  cannes  , 
pour  les  farder  &  les  entretenir  jufqu’à 
ce  qu’elles  foient  en  état  de  fs  palier 
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de  culture  ,  comme  on  verra  dans  la  fui¬ 
te  de  ce  Traité  ;  &  c’eft  ce  qu’on  fon¬ 
dent  que  les  Efpagnols  n’ont  jamais  fait, 
puifque  tout  le  monde  convient  qu’ils 
n’ont  jamais  fejourné  dans  ces  Ifles  qu*- 
autant  de  rems  qu’il  en  faut  pour  faire 
l’eau  &  le  bois  dont  leurs  bâtimens  a- 
voient  te  loin. 

De  plus ,  pour  quelle  raifon  les  Efpa¬ 
gnols  auroient-  ils  planté  des  cannes  dans 
des  lieux  où  ils  n’ont  jamais  eu  de  de  in 
de  s’établir  5  &  encore  moins  d’y  établir 
des  fucrcries.  De  dire  que  ce  font  les  In¬ 
diens  qui  les  ont  cultivées  ap  ès  le  dé¬ 
part  des  Efpagnols ,  c’eft  connoîcre  bien 
mal  le  génie  des  Caraïbes  qui  font  bien 
éloignez  de  le  donner  îa  moindre  peine 
pour  cultiver  une  plante  qu’ils  ne  con- 
noiflbient  point  •  eux  qui  ont  peine  à  fe 
refondre  à  donner  quelques  momens  à 
la  culture  de  celles  dont  ils  ne  fçau- 
xoient  fe  paflèr. 

Yoici  un  témoignage  plus  exprès ,  & 
qui  prouve  invinciblement, que  les  can¬ 
nes  à  fucre  four  naturelles  à  l’Ameri- 
que  ;  c’eft  celui  de  François  Ximenes 
dans  fon  Traité  de  la  nature  ÔC  des  ver¬ 
tus  des  Plantes  de  1*  Amérique  ,  imprimé 
a  Mexique  :  il  allure  que  les  cannes  à 
{Etre  viennent  d’elles- mêmes  &  fans 
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culture  aux  environs  de  la  liviere  de  la  16 
Plata  ou  d’argent ,  8c  qu’elles  y  crodTent 
fi  confiderablement  ,  cjue. les  îe Sem¬ 
blent  par  leur  grondeur  &  leur  haureui  a 
des  arbres  dont  la  chaleur  dujoleu  Un 
fortir  le  lucre  par  des  creva  h  es  qui  iC 
font  en  certains  terns  de  l’année  à  1  r‘ 
ce  de  la  canne ,  comme  nous  voyons  lo  ¬ 
tir  la  gomme  de  difirerens  arbiSi  qu  .  n 
déchargent  dans  des  faifons  où  la  cha¬ 
leur  du  fol  cil  eft  plus  violente  que  dans 

d’autres. 

jean  de  Lery  Miniftre  Calvin  ue  qui 
alla  en  1556.  joindre  le  Commandeur  de 
Ville gagnon  au  Fort  de  Coiigny  qu'il 
avoit  bâti  fur  une  ïfle  delà  riviete  de  jan¬ 
vier  ou  Janeiro  au  Brehi,  pat  res  vpsgt- 
trois  degrez  8c  demi  de  latitude  méridio¬ 
nale  ;  allure  qu’ils  trouvpient  par  «.cUv 
£?ux  environs  de  cette  rjviere  une  gran¬ 
de  abondance  de  cannes  à  lucie.  Ci  id 
eft  confiant  qu’elles  n'y  avoie  .t  pys 
plantées  par  les  Portugais  ,  punqu’ns 
n’étoient  pas  encore  établis  de  ce  co^- 
là ,  8c  qu’ils  n’y  vinrent  qu’apies  le  re¬ 
part  des  François  :  il  faut  clone  conclure 
qu’elles  y  étoient  venues  naturellement 
&  fans  cul  tu  te. 

Le  Perc  H  cane  pin  Rccolet  &c  au  mes 

Voyageurs  qui  nous  ont  donne  ocs 
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i6$é.  étions  du  Mifïïfipi  ,  rapportent  qu’iîg 
ont  trouvé  des  cannes  à  lucre  très- bel¬ 
les  &  en  abondance  dans  les  terres  baf¬ 
fes  qui  (ont  aux  environs  des  embouchu¬ 
res  cfe  cette  riviere. 


Jean  de  Laet,  livre  premier  page  tren¬ 
te-trois  de  fon  Hiftoire  de  l’Amérique , 
dit  que  les  cannes  à  fucre  viennent  na¬ 
turellement  à  i’jfle  Saint  Vincent ,  qui 
eit  une  des  Antilles  habitées  par  les  Ca¬ 
raïbes  ,  par  iss  treize  desrez  de  latitude 
du  Nord. 


Les  premiers  François  qui  fe  font  éta¬ 
blis  a  Saint  Chriftophle ,  à  ta  Martini¬ 
que  oc  a  la  Guadeloupe,  y  ont  trouvé 
des  cannes  de  fucre  en  diflfèrcns  en¬ 
droits  5  Sc  c’ait  de  ces  carmes  naturelle¬ 
ment  crues  6c  nées  dans  le  pais  qu’on 
en  a  provigné  &  multiplié  l’efpece  que 
l’on  cultive  aujourd’hui  &  dont  on  fait 
le  lucre,  Je  deffie  qu’on  puiile  me  prou¬ 
ver  qu’elles  ont  été  apportées  de  dehors. 
C*efl  le  fecret  d’en  tirer  le  fucre  dont 
nous  Tommes  redevables  aux  Portugais 
&  aux  Espagnols,  &  eux  aux  habitans  des 
Indes  Orientales  ;  ils  l’avoient  appris 
dans  ces  pays  là  ;  ils  avoient  vû  comme 
les  Indiens  tiroient  le  fuc  des  cannes  , 
comme  ils  le  purihoient ,  le  cuifoient  Ôc  • 
le  reduiioient  en  fucre.  Ils  l’ont  porté 
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chez  eux  &  l’ont  mis  en  pratique  ,  pre 

mierement  aux  Ifles  de  e  e 

Canaries  <S:  enfiv'te  ckns  'es  endroits 
de  ^  Amérique  où  ils  étoient  établis  avec 
alTez  de  fûreté  ,  pour  pouvoir  penler  a 
cetre  manufafture  qu’on  a  perfedhon- 
née  en  un  tel  point ,  qu’il  y  a  longeras 
que  les  lucres  f ..briquez  en  Ame.ique  . 
furpalfent  infiniment  en  beaute  &  en 
bonté  ceux  des  Indes  Orientales.  _ 

Que  diroit-on  d’une  peifonne  quia  - 
fureroit  que  les  vignes  qu  il  y  a  ‘v  OIj^ 
du  Miffifipi  ,  de  la  riviere  longue  U  de 
celle  des  Illinois  r.e  font  point  naturel¬ 
les  au  pays  ,  de  quelles  y  ont  etc  appor¬ 
tées  de  quelqu’une  des  trois  aune  -  Par" 
ties  du  monde.  Il  ferait  anc  ye  ta.  mon¬ 
trer  1“  ridicule  de  fon  opinion  ,  t..  J- 
demandant  de  quelle  partie  du  Bonne 
elle  prétend  qu’elles  ont  etc  n an  por¬ 
tées  ;  à  moins  de  remonter-  au  te*J  es 
Carthaeinois,quei’on  prétend  avoir  con¬ 
nu”  Amérique  Sc  d’y  avoir  eu  commer¬ 
ce  il  eftimpoffible  de  s’imaginer  que 
les  Afriquai ns  y  ayent  transporte  ta  vi¬ 
gne  &  l’y  ayent  cultivéeqnais  corn  ue  ce 
commerce  &  cette  connoiflanee  «es -at- 
thasinois  cft  un  problème  fotto  t^ur, 
fort  difficile  à  refoudre  5c  /ort  fuie*  a- 

caution  ;  on  fera  oblige  uc  se  vc.r-.. .-•••* 
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1696.  aux  deux  autres  parties  du  monde  ,  PEu- 
rope  &  PAfle.  je  conviens  pour  le  bien 
ce  la  paix  &  fans  entrer  dans  la  vérité 
du  fait,  que  fuppofé  qu  elles  (oient  join¬ 
tes  a  ^Amérique  par  le  Nord  ,  on  a 
pu  y  aner  par  cet  endroit;  mais  quelle  ap¬ 
parence  que  ce  chemin  ait  été  allez  pra¬ 
tique  pour  y  porter  ces  plantes  délîca- 
tes  &  dont  le  froid  eft  Pennemi  caoital  ; 
mais^feroit-il  poOibîe  que  ceux  qui  les  y 
auroient  portées  &  cultivées,  n  en  euf- 
,enc  Pas  eni2igné  l’ukge  aux  habitans 
du  pays ,  ou  qu’ÿ  demeurant  eux  -  me- 
ns„s ,  ils  eunent  oublie  à  s’en  (ervir  , 
n  enflent  pas  tranfmis  a  leur  poflerité  la 
connoiflknee  d’une  chofc  fl  necelTairs 
aux  hommes.  D’ailleurs  qui  auroit  pû 
^cimer  ce  chemin  ôc  îe  rendre  imorati- 
cabie  comme  il  Peft  aujourd’hui  ?  la  ter¬ 
re  a  t  elle  changé  de  flmation  ?  les  pla¬ 
ces  le  (bat- elles  multip'iées  plus  oubl¬ 
ies  n  etoient  autrefois  ?  il  eft  plus  aifé 
de  proposer  des  difHcuîtez  fur  cela  que 
de  îes  rciouire  ;  d’où  il  faut  conclure 
que  les  vignes  font  naturelles  dans  tons 
ccs  vaftes  pays  ,  &  que  fl  elles  ont  de- 
generc  &  font  devenues  Arrivages  ,  c’eft 
le  defaut  de  culture  qui  en  eft  caufe  ,  & 
qu  n  arriveront  la  même  chofeaux  meil- 
n-v.  es  v'igiiGcj  de  Champagne  &c  de  Boni- 
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sogne  ,  fl  on  cclîoit  pendant  quelques  1696. 
ènnées  de  les  tailler  5c  de  les  cuttivere 
Difons  donc  ou1  il  n  y  a  pas  plus  d  in¬ 
convénient  à  reconnoître  que  les  can¬ 
nes  à  lucre  font  naturelles  à  l’ Améri¬ 
que  j  que  les  vignes  à  la  Loüifiane  ,  5c 
que  tout  ce  qu'on  doit  aux  habitans  des 
Indes  Orientales ,  c'eft  le  fecret  d  en  ti¬ 
rer  le  fuc  &  d’en  faire  du  foc  e. 

Les  Efpagnols  5c  les  Portugais  ont 
fait  du  fucre  à  la  nouvelle  Efpagne  5c  Epoquc 
au  B 1  e  fi  l  long- rems  avant  que  les  autres  (les  lu- 
Européens  fe  faflent  établis  aux  Anti- 
fies.  On  peut  fans  fe  tromper  beaucoup  les. 
mettre  l'époque  des  fncreries  Efpagno- 
îes  8c  Portugaifes  vers  la  fin  de  1580- 
car  avant  ce  tems  ils  n'avoient  fongé 
qu’à  conquérir  le  pays  5  à  découvrir  les 
mines  d’or  8c  d’argent,  à  faire  pécher 
les  perles  5c  à  travailler  au  tabac  -y  la 
culture  des  cannes  à  fucre  fuivit  celle  dm 
tabac  j  5c  comme  cette  derniere  planta 
mange  beaucoup  le  terrain  ,  il  fallût  dé¬ 
fricher  de  nouvelles  terres  pour  la  plan¬ 
ter  ,  êc  on  employa  à  la  culture  des  csîir 
nés  à  fucre  ,  celles  qui  devenaient  de 
jour  en  jour  trop  maigres  pour  produire 
du  tabac. 

Les  François  êc  les  Anglais  ne 
fenjc  établis  entre  tes  deux  tropique 
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qn’en  Tannée  i6z$.  il  s’eft  palFé  bien  du 
tems  avant  qu’ils  ayent  été  en  état  de 
penfer  à  faite  du  fucre  ;  ils  ne  s’appli- 
quoient  qu’au  tabac,  enfuire  à  Tindigo 
&  au  cotton.  Les  Anglois  fu  ent  les 
premiers  en  état  de  faire  du  fucre  à  S, 
Chriftophle  :  les  hiftoires  de  leurs  colo¬ 
nies  marquent  que  ce  fut  en  1645.  Tes 
François  de  la  même  I fie  ne  furent  pas 
long  tems  fans  les  imiter.  On  n’en  fit  à 
la  Guadeloupe  qu’en  1 6*548.  fous  la  di- 
reétion  des  Holiandois  qui  s’y  réfugiè¬ 
rent  après  leur  déroute  du  Breiil.  On  en 
fit  à  la  Martinique  un  peu  plus  tard  qu’à 
la  Guadeloupe,  8c  à  (a  Barbade  environ 
le  même  tems  qu’à  S.  Chriftophle. 

Le  nombre  des  fucre  ri  es  s’augmente 
tous  les  jours  dans  les  Ifles ,  Sc  la  fabri¬ 
que  des  lucres  fe  perfe&ionne  de  plus 
en  plus.  Je  vais  donc  en  écrire  ce  qu’un 
travail  allsdu  de  dix  années  m’a  donné 
de  connoifTance  fur  cette  matière. 


ÆÆ 
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LE  rofeau  ou  canne  de  fucre  ne  diffé¬ 
ré  des  rofeaux  ordinaires  qu  on  trou-  D^frsen* 
ve  fur  les  bords  des  étangs  en  d'au-  cannes  Sc  • 
très  lieux  marécageux  ,  qu  en  ce  que  la 
peau  ou  l’écorce  de  ces  derniers  eft  dure 
&  feche,  &  leur  pulpe  fans  fuc  j  au  lieu 
que  la  peau  des  cannes  de  fucre  n  a  ja¬ 
mais  beaucoup  de  dureté  ,  &  que  la  ma¬ 
tière  fpongieufe  qu’elles  renferment,  eft 
pleine  de  beaucoup  de  jus  ou  de  fuc  5 
dont  la  douceur  &  1  abondance  font 
proportionnées  à  la  bonté  du  terreiia 
eu  elles  font  plantées  ,  à  fon  expo- 
fition  au  foleil  ,  à  la  fai  ion  ou  on  les 
coupe  &  à  leur  âge.  Ces  quatre  circon-  Qualité 
fiances  font  les  caufcs  &  les  principes 
de  leur  hauteur ,  de  leur  groffcur  ,  de  lVou. 
leur  bonté  Sc  de  la  facilite  ou  difficulté 
que  l’on  trouve  à  purifier  Sc  a  cune  >eur 
fuc  &  à  le  réduire  en  fucre  :  de  forte 
que  fui  vaut  la  qualité  du  terreîn  ,  les 
cannes  font  grolîes  ou  menues ,  longues 
ou  courtes  ^  félon  qu’elles  font  expcfces 
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\6$6.  au  loleit ,  elles  font  plus  ou  moins  fti- 
crees.  Ca  fai  ion  ou  ou  les  coupe  les 
rempHt  déplus  ou  de  moins  de  fuc  ;  5c 
leui  agc*  les  rend  puis  ou  moins  propres 
a  produire  de  bon  fuc  e, 

La  feudle  de  la  canne  eft  longue  8c 

fondes  etroîCe  ?  e*'e  n’a  qu’une  nervùre  qui  la 
cannes  s  partage  par  le  milieu  dans  toute  fa  îon- 
fuc;c-  gueur.  Cette  ne  vû  e  eft  allez  caftante , 
quand  la  feuile  eît  feohe,  mais  quand 
elle  eft  verte  ou  feulement  amortie,  el¬ 
le  eft  fort  liante.  Les  deux  cotez  de  la 
feuille  font  ttanchans  5c  comme  armez 
de  petites  dents  de  fcie  prefque  imper¬ 
ceptibles  ,  qui  coupent  la  peau  quand  on 
pâlie  la  main  par  deftus  à  rebours.  Les 
feuilles  ne  viennent  ordinairement  qu’à 
la  tête  delà  canne  ;  celles  qui  fortent 
aux  diffèrens  nœuds  où  la  canne  s’elt  ar¬ 
rêtée  en  croiftant ,  tombent  aufïï  .  tôt 
que  la  canne  eft  montée  plus  haut.  Ceft 
tm^  mai  que  que  a  canne  eft  mauvaile 
ou  du  moins  qu’il  s’en  faut  beaucoup 
qu’elle  foit  meure,  quand  on  en  voit  les 
nœuds  garnis  de  feuilles.  Celles  qui  font 
bonnes  n  ont  qu  un  bouquet  de  fepe  ou 
liuit  feuilles  à  leur  fommet. 

La  canne  n  eft  pas  toute  unie  dans 
toute  fa  longueur  ;  elle  eft  partagée  par 

des  nœuds  tjui  font  1  origine  &  comme 
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lia  naifïance  des  feuilles.  Ces  nœuds  font  169  è. 
durs  Sc  ont  très*  peu  de  fubfcance.  Les 
deux  parties  de  la  canne  qui  font  fepa- 
rées  par  un  nœud  ,  ont  communication, 
par  un  vuide  qui  cil  su  milieu  cm  nœud, 
qui  eft  rempli  de  la  même  matière  fpon- 
rieufe  que  le  relie  de  la  canne  ,  mais 
elle  eft  plus  preffée  ,  p  us  dure  ,  plus  co¬ 
lorée  ;  &  quand  on  la  mâche  elle  a  plus 
de  faveur  que  le  refte  ,  &  fembîe  plus 
meure  &  plus  cuite.  Il  n  y  a  aucune  ré¬ 
glé  pour  la  diftance  que  ces  noeuds^ gar¬ 
dent  entre  eux  ;  plus  leterrein  eiï  oon  9 
plus  ils  font  éloignez  les  uns  des  autres, 

&  plus  par  conféquent  la  canne  contient 
de  fuc  |  parce  que  les  nœuds  en  con¬ 
tiennent  moins  que  le  refte  :  de  forte 
que  plus  leur  nombre  eft  grand ,  &  moins 
il  fe  trouve  de  place  pour  le  fuc. 

On  a  vu  des  cannes  quiavoient  vingt- 
quatre  pieds  de  long  ,  la  tore  étant  cou¬ 
pée  &  oui  pefoient  vingt  -  quatre  H- 
1res,  mais  cela  eft  extraordinaire.  Ce 
n’eft  pas  une  marque  de  !a  bonté  cui  fuc 
que  la  canne  renferme  ;  c’eft  plutôt  une 
preuve  que  le  terrein  eft  gras  de  aquati¬ 
que  ,  &  qu’il  produit  abondamment  un 
fuc  crud  ,  très  peu  fucre,  plein  d  e  ia, 

&  qui  par  conféquent  confume  beau¬ 
coup  de  bois  ôc  de  te  ms  lans  rendre  js*** 
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1&96.  mais  beaucoup  de  Pucre  ni  fort  bon. 
c  LorPque  les  cannes  ont  depuis  fept 

dw^  iorTa’a  pieds  de  longueur  ;  qu’elles 
onc  depuis  dix  jufqu’à  quinze  lignes  de 
diamecie  ;  qu  el  es  Pont  bien  jaunes  j 
que  leur  peau  eft  liffe  ,  Peche  &  caftante^ 
qu  eues  iont  peiantes  5  que  ler:r  mouèlle 
ed:  gnfe  3c  même  un  peu  brune  ;  que 
IcUi  fuc  eft  doux,  gluant  8c  comme  un 


can  f£ 
patfaice 


peu  emt  ;  on  peut  dire  quelles  font  dans 
leur  perfection  ,  8c  l’on  peut  affurer 
qu  on  en  tirera  Pans  beaucoup  de  peine 
du  fucre  très- beau  &  en  abondance. 

Tfir3  n  La  terre  la  plus  propre  pour  porter 
£r,es  des  ca*™es  ,  telle;  que  je  viens  de  dire, 
canuct.  eft  celle  qui  eft  legere  ,  ponceufe  3c  pro¬ 
fonde  ,  qui  eft  allez  en  pente  pour  que 
Peau  de  pluye  ne  s  y  arrête  pas  ,  &  qui 
efr  expo  fée  au  Poleil  depuis  qu’il  Pe  le¬ 
vé  juPqu  a  ce  qu’il  Poit  prêt  de  Pe  cou¬ 
cher. 


Le»  terres  grades  Sc  fortes  produifent 
des  cannes  grandes  &  fort  grottes ,  mais 
ede:>  tout  prefque  toujours  vertes ,  plei¬ 
nes  d’un  Pue  aqueux  Sc  peu  Pucré.  Leur 
jus  eft  gras  ;  il  eft  difficile  à  purifier  Sc 
a.  cuite  ;  &  le  Pucre  qui  en  provient  eft 
toujours  molafte  ,  peu  grené,  8c  Pu  jet  à 
le  decuire  Sc  à  devenir  en  marmelade 
©u  en  cendre. 
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Les  terres  qui  n’ont  pas  de  fond  8e  i«?- 
DU  les  racines  delà  canne  trouvent  b.en- 
:6t  ie  tuf  ou  le  roc  ,  comme  font  la  plu¬ 
part  des  terres  ufées  ,  des  baffes  terres 
ie  la  Martinique  &  de  la  Guadeloupe , 
ne  produifent  que  depetites  canr, «.com¬ 
me  des  rottins ,  pleines  de  i  œu  s  ;  e ?  les 
durent  peu ,  parce  que  leur  racine  e  lé¬ 
ché  &  le  brûle.  Cependant  lorfque  ces 
tertes  ont  de  la  piuye  dans  les  ptem  eiS 
mois  que  les  cannes  font  plantées ,  8c  de 
tems  en  tems  jufqu  à  leur  parfaite  ma- 
tuiité  :  elles  ne  laiflent  pas  de  le  rem¬ 
plir  d’un  très- bon  fuc  ,  extrêmement 
doux  8c  gluant ,  mais  il  faut  eue  pa  ¬ 
ie  pour  en  fabriquer  de  bon  fucre ,  par¬ 
ce  qu’étant  ptefqre  cu;t  avant  que  d  e- 
tre  exprimé  de  la  canne ,  en  n  a  pas  e 
tems  de  le  purger  &  de  le  clarifier  ,  qui 
a  déjà  toute  la  cuiffon  qui  .w  eft  ne.e  - 
faire  ;  de  forte  qu’on  eft  oblige  ae  met¬ 
tre  de  l'eau  dans  les  chauaieies  ,  afati 

d’éloigner  fa  cuiffon  ,5c  de  do"re^e 
loifir  à  la  leffive  de  diffoudre  les  im¬ 
mondices  qui  font  attachées  au  fuc ,  ÔC 
de  les  pouffer  en  écume  a  la  fupetficie. 

Il  faut  faire  cette  manœuvre  des  la 
première  chaudière,  8c  obferver  de  ne 
mettre  jamais  d’eau  froide  dans  le  )U£ 
qui  a  bouilli ,  parce  que  la  fraidcur  de 
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5,  1  em  fait  congmtiner  les  ordures  avec 
le  g^in  qui  commence  à  fe  former  ,  8c 
rend  ainfî  le  fucre  gras  5c  abfolumem 
hors  d  état  de  pouvoir  être  blanchi. 

Les  terres  b  a  fie  s  ,  marécageufes  5c 
qm  (ont  comme  le  niveau  avec  le  bord 
de  la  mer,  comme  font  celles  de  La  gran¬ 
de  terre ,  5c  des  culs  de  fac  de  la  Gua- 
P  e  ,  quelques  endroits  de  la  Mar¬ 
tinique  8c  prefqoe  toutes  les  ides  An- 
gioifes  5c  Hollandoifes  ,  excepté  Saint 
Chnftophie  ,  la  Jamaïque  &  quelques 
autres  lieux  ;  toutes  ces  terres  *  dis  je , 
procluîient  de  belles  cannes,  longues, 
g;  oaCi  5c  pelantes  *  rrms  comme  ces 


terres  ne  manquent  jamais  d’être  falées 
tiûieufes  ,  elfes  communiquent  leur 
défaut  aux  cannes  qu’elles  portent ,  dont 
le  fucre  ne  peut  jamais  devenir  bien 
b  -ne.  Son  grain  qui  dans  les  premiers 
jours  qu’il  eft  fait  eft  gros ,  clair  &  rranf- 
parant ,  s  amolit  peu  à  peu  ,  fe  décuit 
5c  de  rient  cendreux  ou  comme  en  boüil- 
Iîc  ,  8c  diminue  beaucoup  quand  on  vient 
a  le  fondre  pour  le  raffiner. 

Les  terres  rouges  &  fortes  ,  comme 
font  celles  qu’on  trouve  à  la  Cabefterre 
de  ra  Martinique,  depuis  la  riviere  Rou¬ 
ge  j  a  qu  a  celle  du  cul-  de-fac  Robert, de 
a  la  Guadeloupe  depuis  !a  grande  rivie- 
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ire  de  la  Cabefterre  jufqu’à  la  riviere  du  1696* 
Lézard,  portent  de  belles  cannes,  Ion- 
jgoes  ,  greffes  8c  pleines  d’un  lue  affez 
fucre  ,  quand  on  les  coupe  dans  la  bon¬ 
ne  faifon  ,  c’eft  à  dire ,  depuis  le  com¬ 
mencement  de  Janvier  jufqu’a  la  fin  de 
Juillet.  Il  eft  vrai  qu’elles  font  dures  a 
cuire  ;  8c  h  on  néglige  de  les  tenir  bien 
nettes ,  ou  qu’on  les  coupe  hors  de  leur 
maturité  ,  leur  fuc  eft  verd  &  crud  ,  8c 
|par  conféquent  difficile  à  degraifier.  Ce 
qu’elles  ont  de  commode,  eft  qu’el  es 
,p cuvent  durer  vingt  à  trente  ans  fans 
[avoir befoin  d’être  replantées,  leurs  re¬ 
jetions  étant  aufil  bons  au  bout  de  ce 
tenis-là  que  la  première  fois  qu’on  les 
la  coupées.  Quand  on  employé  ces  can¬ 
nes  en  fuc’e  brut ,  elles  rendent  un  fu- 
jere  grené  ,  capable  de  fupporter  la  mer 
8c  le  raffinage,  8c  qui  bien 

1.  g 

rend  du  fucre  très  blanc  8c  en  quantité. 

]e  fçai  par  une  longue  expérience  que 
deux  livres  8c  un  quart  de  fucre  brut , 
fait  à  nôtre  habitation  du  Fond  Saint 
Jacques  ,  rendent  une  livre  de  fucre  raf¬ 
finé  ,  fans  compter  les  drops  -,  ce  qui  eft: 
une  preuve  évidente  de  'a  bonté  de  ces 
i  fucres ,  8c  dn  grand  profit  que  les  Raffi- 
neurs  en  peuvent  tirer. 

Les  terres  qui  font  environnées  de  bois 


16)6. 


€e  q  l’on 

doit:  tai¬ 
re  des 
cannes 
plantées 
dati  s  u  t 
terre  neu 
ve. 
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ou  qui  font  dans  les  hauteurs  des  mon¬ 
tagnes  ,  font  fort  fujettes  aux  pluyes , 
aux  grandes  rofées  Sc  aux  fraîcheurs  de 
la  nuit  ;  Sc  comme  elles  ne  font  gueres 
échauffées  des  rayons  du  foleil ,  elles  ne 
produifent  que  de  groffes  cannes  fort 
acqueufes ,  vertes  Sc  peu  fucrées  ;  leur 
fuc  elt  gras  Sc  crud  dillicile  à  cuire  Sc 
à  dégraiiier  ,  Sc  confume  beaucoup  de 
tôms  ôc  de  bois,  À  cela  près  le  fucre  qui 
en  provient  a  du  corps  j  fon  grain  efl 
gros  ,  dur  ,  conferve  fa  cuilfon ,  Sc  fup- 
ports  très-bien  letranfporc  Sc  le  raffi¬ 
nage. 

Toutes  les  terres  en  un  mot  qui  font 
neuves,  c*eil  à-dire  ,  qui  n’ont  jamais 
été  plantées  ni  femées  ,  dans  lefqueiles 
on  met  des  cannes  auiïi-  tôt  qu’on  a  ab- 
batu  les  arbres  qui  les  couvroienc ,  por¬ 
tent  des  cannes  très-grofles  &en  quanti¬ 
té  ,  remplies  de  beaucoup  de  fuc ,  mais 
gras ,  crud  ,  peu  lucre  ,  t  es  difficile  à 
cuire  Sc  a  puriher.  Je  me  fuis  trouvé 
quelquefois  dans  ces  circonftances  ,  Sc 
parreuherement  à  la  Guadeloupe,  oi\ 
ayant  fa  t  défricher  une  terre  neuve  à 
plus  ci  une  lieue  du  bord  de  la  mer  ,  Sc 
1  ayant  plantée  en  cannes,  c’étoit  quel¬ 
que  choie  de  furprenant  de  voir  ie  nom- 
bre  y  la  grofièur  Sc  la  hauteur  de  ces  ean- 


ir 
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iîs  ,  lorfqu  elles  n’avoient  encore  que  1696. 

1  mois  ^  cependant  je  les  fis  couper  a 
!;t  âge  ,  tk  après  que  j’eus  retiré  ce  dont 
la. vois  befoin  pour  planter  ,  je  fis  faire 

2  l’eau- de- vie  du  relie,  &  je  fis  meure 
:  feu  au  terrein  pour  confirmer  les  pail- 
!S  J  dont  la  pourriture  n’aurok  fervi  qu  a 
agmenter  la  graille  de  la  terre.  Qua- 
>rze  mois  après  cette  coupe  je  fis  en- 
loyer  en  fiucre  blanc  les  rejetions  qui 
ito-'ent  crûs ,  dont  la  bonté  répondit  par- 
iitement  à  labeaute  qui  ne  popA  ou  este 
lias  grande.  J  ai  compté  jufqu'à  foi- 
ante-fept  rejettons  fur  une  lame  lou- 
|he  ;  leur  longueur  étoit  depuis  dix  jui- 
m’à  dlx-fept  pieds  ,  8c  leur  diamètre 
/un  pouce  jufqu’à  vingt  lignes  :  de  ma. 
iiicre  que  je  les  faifois  charger  tout 
intie;s  dans  les  charettes  ou  cabroüets  , 
fans  les  amarrer  comme  fi  c’eut  cte  ues 
|,erches.  Elles  produifirent  en  abondan¬ 
te  le  plus  beau  fiacre  qui  eût  encore  pa¬ 
in  dans  le  quartier ,  quoiqu  il  foit  en  ré¬ 
futation  de  faire  le  plus  beau  qui  ie^ra- 
frique  dans  les  Ifles.  ]’ai  fait  la  meme 
bhofe  à  la  Martinique  ,  8c  je  m’en  luis 
“oûjours  bien  trouve,  ainfi  qu^-  ceux 
b  qui  je  l’ai  confeilié.  il  eft  vrai  qu  on 
n voit  d’abord  un  peu  de  répugnance  a 
ifuivre  mon  confeil ,  parce  qu’on  regar- 


_  ï  4  o  Nouveaux  Voyages  aux  Ifles 
U$6.  doit  comme  une  pe  te  évidente  la  coupe 
d®  ces  cannes.  Mais  quand  on  confide- 
re  là  chofe  de  plus  près ,  il  eft  aifé  de 
voir  que  le  profit  y  eft  très- clair  &  très- 
confiderabîe  ;  premièrement,  parce  que 
les  cannes  plantées  dans  une  terre  neuve 
ne  peuvent  être  meures  qu’à  dix- huit  ou 
vingt  mois.  Or  les  ayant  coupées  à  lîx 
mois ,  &  les  recoupant  quatorze  ou  quin¬ 
ze  mois  apres ,  ce  ne  I on c  tout  au  plus 
que  deux  mois  de  différence  ou  de  re¬ 
tardement  5  qui  ne  doivent  pas  entrer 
en  parai  le -e  avec  ie  profit  que  Ton  trou¬ 
ve  a  faire  de  bon  fucre  &  en  quantité  , 
au  neu  du  mauvais  que  ion  aurait  fait 
ec  bien  de  la  peine,  Sz  eaconfumant 
une  infinité  de  bois. 

nn  iecond  lieu. ,  les  cannes  que  Ton 
coupe  à  lîx  mois  ne  font  pas  entière- 
ment  perdues  ;  oh  s  en  fert  à  faire  de 
reau.de- vie,  qui  eft  une  très-bonne 
marchandée  ,  &  à  replanter  d  autre  ter- 
î v-,  n  ,  a  quoi  eues  font  b’en  plus  pro- 
P  ^  ^  autres  cannes ,  à  cauie  de  leur 

g  o  ieui  ôc  de  la  force  de  leur  fuc  qui  eft 
en  plus  grande  quantité. 

Ht  en  troifiéme  lieu  ,  on  dégraiffe  la 
.  rc  ,  Sz  on  la  rend  dès  cette  oremierc 
coupe  piopre  a  p:o  luire  de  bonnes  c.in* 
nos ,  ce  qu  on  ne  reçoit  peut-être  pas  en 
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inq  ou  dx  autres  coupes ,  parce  que  les  1656* 
!:uilies  dont  les  cannes  fe  dépoüillent 
;mcfure  qu’elles  croisent ,  fe  peurrii- 
:nt  avant  qu’on  les  coupe  ,  &  engraif- 
ent  de  nouveau  une  terre  que  l’on  a  in- 
;rct  de  dégrailler. 

Avant  oue  de  planter  les  cannes ,  il  Ptépara- 
jiut  foigneufement  ne  oyer  la  terre  où 
on  veut  les  mettre.  Ii  ne  (uffit  pas  de  pour 
ouper  les  liannes  que  l’on  y  trouve  j  il 
laut  les  arracher  entièrement ,  parce  que  nés. 
es  mauvaiies  plantes  pullulent  heau- 
loup  ,  s’attachent  aux  cannes ,  les  cou¬ 
vrent  &  les  abbattent.  A  l’égard  des  fou¬ 
dres  des  arbres  il  n’eft  pas  necedaire 
le  prendre  cette  peine  ,  à  moins  que  ce 
ae  foit  des  bois  mois  dont  les  touches 
bouffent  des  rejetrons  y  ri  faut  arracher 
celles- cy  .  ou  les  biulCï-  d  une  maniéré 
|à  fecher  entièrement  toute  l’humidité 
qu’elles  renferment ,  qui  ierviroit  a  les 

faire  pouffer.  ( 

la  terre  étant  bien  nette ,  fi  elle  eft  11 

JL,cl  ...  partager 

unie  ou  en  pente  très-  douce  ,  le  meilleur  le  teriein 
i parti  qu’on  puiffe  prendre  ed  de  la  par-  ^rlon 
Itager  en  quart é  de  cent  pas  quarrez  cha-  planter 
cun  5  &  1  aider  entre  les  quarrez  un  che- 
1  min’ de  dix  huit  pieds  de  large  pour  le  ‘  * 
paffage  des  cabrcüets  ou  chaiettcs  qui 
vont  chercher  les  cannes  à  meiure  qu  on 
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lé j  Ù.  les  coups  pour  les  porter  au  moulin. 

Plufieurs  raifons  m’ont  porté  à  parta< 

raifoaT6  Ser  mon  terre*n  toutes  les  fois  qui 
je  l'ai  pû  faire.  La  première  ,  que  ce: 
feparations  du  terrein  en  p  hideurs  pie. 
ces  empêchent  eue  le  feu  qui  feroit  al. 
lumé  dans  un  quarré  ne  fe  communique 
aux  autres ,  parce  que  ne  trouvant  point 
de  matières  dans  ccs  chemins  ,  par  le 
moyen  defquelles  il  puiffe  joindre  le 
quarré  voifm  ,  il  efc  forcé  de  s’arrêter  ; 
Ôc  quand  même  le  vent  l’y  porteroit  3 
onauroic  toujours  plus  de  tems  qu’il  n’en 
faut  pour  y  remed  er. 

Seconde  La  fécondé  raifon  eft  pour  empêcher 
fai.on.  ]es  cat,ro(|e:s  d’enîrer  dans  les  pièces  de 
cannes  ,  comme  ils  font  pour  y  charger 
les  cannes  qu’ils  portent  au  moulin.  Rien 
n’eft  plus  pernicieux  <3r  ne  détruit  tant 
les  cannes  que  les  pieds  des  bœufs  &les 
roiies  des  charettes  qui  patient  fur  les 
Louches  ,  dont  on  vient  de  couper  les 
rejetions,  fur  tout  quand  il  pleut  &  lorf- 
que  la  terre  ed:  mode.  On  voit  par  ex¬ 
périence  qu'on  eft  obligé  de  planter  des 
cannes  dans  les  routes  que  les  cabroüets 
ont  faites ,  &z  que  ces  cannes  ne  venant 
pas  au  (H  vire  que  les  rejettons  qui  pouf¬ 
fent  d’une  fouche  quia  fes  racines ,  elles 
fe  trouvent  fufFoquées  par  celles  qui 


F 
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>nt  auprès  d'elles  ,  qui  croisant  piiis  169^* 
îte,  leur  dérobent  l’air  &  les  font  mou- 
r  -,  d’où  il  arrive  que  les  pièces  de  can¬ 
es  fe  dégarnirent  &c  dépendent  tout  a. 
lit  par  ces  chemins  que  1  on  fait  tout 
u  travers  tans  difcreuon  &  fans  juge¬ 
ment  j  au  lieu  que  la  pièce  n’ayant  que 
ent  pas  en  quarté  ,  il  eft  aife  de  porter 
es  paquets  de  cannes  au  bord  du  cne- 
nin,  puilque  du  milieu  de  la  pièce  juf- 
qu’au  chemin  il  11e  peut  y  avoir  que  cin¬ 
quante  pas  ,  ce  qui  n  eft  pas  une  fati¬ 
gue  confiderable ,  eu  égard  à  l’avantage 
Ique  l’on  trouve  d’avoir  toujours  fes  can¬ 
nes  en  bon  état,  8c  n’être  pas  oblige  de 

les  replanter  fans  ceffe. 

La  troifiéme  raifon  eft  ,  que  le  maî-  Ttoi (il 

tre  peut  plus  facilement  vifiter  1e  tra-  !on# 
vail  de  fes  gens ,  &  voir  fi  les  Comman¬ 
deurs  &  les  Negres  ne  le  trompent  point, 
comme  ils  ne  manquent  gueres  de  faire, 
quand  ils  en  trouvent  1  occafion,  fs  con¬ 
tentant  de  farder  8c  de  reenauffer  les 
cannes  qui  font  fur  les  bords  aes  che¬ 
mins  ,  pendant  que  le  milieu  ou  la  vue 
ne  peut  penetrer  8c  ou  1  on  ne  peut  pas 
aller ,  demeure  néglige  ,  plein  u  herbes, 
de  liannes  8c  de  vuicles  ,  ce  qui  attire 
avec  le  tems  le  dépériftement  total  des 
cannes. 
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Ï696.  Une  quatrième  raifon  eft  ,  l’embel 
Qiumé.  Meurent  d’une  habitation  ,  où  tout  hotn 

me  u,  mc  j£  bon  fen$  Rg  J0jt  pas  negljoer  J., 

procurer  le  plaiiîr  ,  quand  i!  peuuêtr. 
joint  avec  l'utile  :  car  on  peut  planter  lé 
long  des  chemins  des  pois  d’Ànçmle  ou 
des  pois  de  fept  ans  ,  qui  font  des  ar- 
bnfleaux  fort  agréables  &  fort  utiles  : 
qm  forment  des  allées  &  des  promena- 
L  habitation  de  Morifieur  de  Ro- 
chefort  au  petit  cul-de-fac  de  la  Guadel 
loupe  etoit  toute  partagée  de  cette  ma- 
mere.  Je  l  ai  pratiqué  dans  tous  les  en¬ 
droits  eu  terrein  me  la  permis. 

Lorsqu'on  ne  veut  pas  lai  (Ter  inutile 
toute  la  largeur  de  ces  chemins ,  on  fe 
contente  ^cie  1  ai  (1er  un  petit  fentier  de 
chaque  coté  pour  pouvoir  vifuer  le  tra- 
vail  &  pour  cueillir  les  pois  ;  &  on  plan¬ 
te  tout  le  refte  en  manioc  ou  en  patates, 
lelon  le  befoin  que  1  on  a  de  l'un  00  des 

autres  j  obfervant  feulement  de  ne  plan¬ 
ter  que  du  manioc  blanc  ou  du  ma- 
îiiuc  d  ozier  ,  afin  qu’il  foit  meur ,  Sc 
en  état  d  être  arraché  avant  qu’on  vien¬ 
ne  a  couper  les  cannes. 

Quoique  les  cannes  foient  plantées 
lur  des  mornes  ou  dans  des  revers  de 
coltieres  trop  droites  pour  s’y  aller  pro- 
menCi ,  i:  ne  faut  pas  négliger  ce  partage 

pour 
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pour  les  trois  premières  rai  Tons  que  16$ 
j’ai  marquées  ci-deifus.  li  faut  feule- 
,  meut  obferver  défaire  ces  chemins  dans 
Iles  endroits  les  plus  commodes  pour  le 
charoi. 

Le  terrein  étant  ainiî  partagé ,  il  faut 
[aligner,  c’eft-à- dire  quil  faut  étendre  ^  piaa- 
une  corde  de  toute  la  longueur  du  ter-  cannesaœ 
rein  ,  8c  marquer  avec  la  pointe  d’un  cordeau., 
piquet  fur  la  terre  le  trait  de  la  corde 
afin  de  planter  les  cannes  en  droite  li¬ 
gne  -,  félon  fa  bonté  de  la  terre  on  fait 
les  rangs  plus  ou  moins  éloignez  les 
uns  des  autres.  Quand  elle  eft  tout-  à- 
1  fait  bonne,  on  peut  iailfer  trois  pieds 
&  demi ‘de  diftance  d’un  rang  à  l’autre 
en  tous  fens.  Mais  quand  la  terre  eft: 

|  maigre  ôc  ufée,  8c  qu’on  eft  obligé  de 
j replanter  tous  les  deux  ans,  il  fuftkde 
laitier  deux  pieds  en  tous  fens  entre 
chaque  rang. 

Cette  maniéré  de  cli'<po‘er  la  terre 
confomme  un  peu  plus  de  rems  que 
quand  on  fait  les  rangs  &  les  foffes  à 
i’avanture  &c  fans  réglé  ;  mais  elle  a 
cela  de  commode,  que  les  cannes  étant 
plantées  à  la  ligne,  font  plus  faciles  à 
farder,  parce  qu’en  difpofant  icsNegres 
entre  les  rangs ,  ils  voyent  mieux  les 
Terne  III.  G 
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i6$6.  herbes  &•  les  liannes  5  il  leur  ell:  pîus^ 


facile  de  découvrir  les  ferpens  qui  ne: 
font  que  trop  communs  à  la  Martini^ 


que,  8c  de  s’en  garantir.  le  Maître; 
ou  fon  Commandeur  voit  d'un  bout  : 


à  l'autre  d'une  piece  de  cannes  ce  qu'il 
y  a  à  faire  ,  comment  les  Negres  tra¬ 


vaillent  ,  &  s'ils  ne  quittent  point  le 
travail  pour  dormir  ,  ce  qui  n'eft  pas 
aifé  à  obferver  quand  les  touffes  de 
cannes  font  pèle  mêle,  parce  qu'elles 
fe  cachent  les  unes  les  autres ,  &  ca-  i 
chent  en  même  te  ms  les  défauts  du  tra-  ! 
vail  &  des  ouvriers..  D'ailleurs  quand 
les  Negres  font  une  fois  accoutumez 


à  cette  maniéré,  ils  la  pratiquent  aufïï  i 
&ifément&  aufïï  promptement  que  l'au¬ 


tre.  Je  l'ai  fait  pratiquer  par  tout  où 
j’ai  fait  travailler,  8z  je  m'en  fuis  tou¬ 
jours  b  en  trouvé, 


X.  *  Q  J 

difpofe  unNegre  ou  une  Negrede  vis- 


carmes,  à- vis  ce  chaque  ligne.  On  marque  fur 
le  manche  de  leur  hoüe  la  diftance 


qu'ils  doivent  1  a  île r  entre  chaque  folle 
qu'ils  doivent  faire,  &  on  commence 
le  travail.  Chaque  folfe  doit  être  de 
quinze  à  vingt  pouces  de  long  ,  de  la 
largeur  de  la  h  iîe,  qui  ed  pour  l’or¬ 
dinaire  de  quatre  à  cinq  pouces ,  &  la 


’ 
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iprofondeur  n’excede  jamais  fept  à  huit 
ipouces.  A  mefure  que  lesNegres  qui 
font  les  foffes  avancent  chacun  fur  fa 
'ligne ,  quelques  jeunes  Negres  ou  au¬ 
tres  qui  ne  font  pas  capables  d’un  plus 
grand  travail  ,  les  fuivent  fk  jettent 
dans  chaque  folle  deux  morceaux  de 
canne  de  quinze  à  dix- huit  pouces  de 
long.  Ces  femeurs,  pour  me  fervir  de 
ce  terme,  font  fuivis  d’autres  Negres 
avec  des  hoiies  qui  ajuftent  les  deux 
morceaux  de  canne  l’un  à  côté  de  l’au¬ 
tre  ,  de  forte  que  le  bout  qui  vient 
du  côté  de  la  tête  de  la  canne,  ioit 
hors  de  la- terre  de  trois  pouces  ,  & 
que  le  bout  de  l’autre  morceau  fafle 
.le  même  effet  a  l’extrémité  oppofée: 
après  quoi  ils  empliffent  la  foflede  la 
terre  qui  en  a  été  tirée. 

Les  morceaux  de  canne  que  l’on 
met  en  terre,  fe  prennent  ordinaire¬ 
ment  à  la  rêre  de  la  canne,  un. peu  au 
de  (Ions  de  la  naiffance  des  feuilles  y  on 
leur  donne  quinze  à  dix- huit  pouces 
de  long.  Plus  ils  ont  de  nœuds  ou  de  ;  . 
bourgeons  ,  ou  comme  on  parle  aux 
îfies  plus  ils  ont  d’yeux  ,  Sc  pins  on 
peut  efperer  qu’ils  poufferont  de  rejet¬ 
ions  &  prendront  plus  promptement 
racine» 

G  i] 
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i6y6.  les  voifins  ne  fe  refufent  jamais  les 

condi  uns  siix  autres  des  cannes  pour  plan. 

fouTlcf  ler<  Mais  comme  ü  faut  du  tems  pour 
quelles  couper  les  bouts  des  cannes ,  &  pour 

%Tk  ies,  almlrrer  en  raclLle's ,  celui  qui  en 
tiennent  a  beioin,  envoyé  fes  Negres  chez  Iç 

n«  p“t  ^0ifin  S1»  les  loi  donne,  afin  qu’ils  ai- 
jplancer.  ocnc  aux  fiens  a  couper  les  cannes  pour 
le  moulin  ,  &  à  accommoder  enfuiic 
les  têtes  pour  planter,  Je  n'ai  jamais 
voulu  avoir  cette  obligation  à  perfon- 
ne,  quoique  je  ne  refufaffe  pas  de  ren¬ 
dre  ce  fervice  à  ceux  qui  me  le  de- 
mandoienr  j  mais  quand  j’avois  beroin 
de  plan, Je  failois  couper  une  piece  de 
cannes  j  étant  perfuade  que  les  têtes  de 
cannes  plantées  fie  produifenc  jamais 
ti  au 01  bedes  cannes  que  les  tronçons 
que  1  on  coupe  dans  le  corps  de  la  can- 
ne,  qui  ayant  plus  de  fuc  &  de  fève, 
s  OIît  par  confequent  plus  de  force  pour 
poulîer  des  racines  3c  des  rejettons  gros 
&  vigoureux. 

propre^  ,  ^  P0™  P]a^^r  eft  la 

pour  lai  Ion  des  pînyes,  depuis  fon  commen- 

plamer.  cernent  jnfqu  à  fes  deux  tiers.  La  rai- 
fon  en  eft  Ci  évidente  qu  elle  n'a  pas 
befoin  de  demonftraîion  ^  car  pour  lors 
îa  teiie  étant  molle  3c  imbibée  d’eau^ 
ks  racines  3c  ies  germes  que  le  plaît 


! 
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pouiTe,  y  entrent  facilement,  &  1  humi-  tt- 
Lé  les  fait  croître,  &  leur  fournit  tou¬ 
te  la  nourriture  dont  ils  ont  befoin  -,  *« 
lieu  que  fion  plante  dans  un  tems  iec, 
h  terre  qui  eft  aride  8c  comme  brulee, 
attire  &  confume  tout  le  fnc  q  U  eft 
dans  le  plan,  qui  en  peu  de  tems  de¬ 
vient  auflï  fec  que  fi  on  l’avoir  mis  dans 
un  four.  C’eft  à  ces  différences  de  fai- 
fons  qu’on  ne  fçauroit  affez  prendre 
garde,  &  de  qui  dépendent  les  bons  SC 
ks  mauvais  fucres  des  cannes. 

Au  bout  de  cinq  ou  fix  jours  que  le 
plan  eft  en  ferre  ,  on  le  voit  lever  8C 
pouffer  f  &  fuivant  la  bonté  du  plan  „ 
du  terrein  k  de  la  faifon ,  on  le  voie 
produire  à  vûc  d’œil  des  feuilles  &  des 
rejetions.  C’eft  alors  qu’il  ne  f*ut  Pas 
négliger  de  farder  les  herbes  &  les 
liannes  qui  ne  manquent  jamais  de 
venir  en  abondance  dans  des  terres 
nouvelles,  ou  dans  celles  qui  font  net¬ 
tes  &  humides.  C’eft  en  cela  principa¬ 
lement  que  conftfte  la  culture  des  can¬ 
nes.  Si  elles  font  feules  à  profiter  du 
fuc  de  la  terre,  elfes  croiffent  &  grol- 
fiffent  en  perfeâion  -,  mais  fi  elles  ionï 
accompagnées  d’herbes  ou  ce  liannes, 
elles  viennent  petites  &  comme  a  vor¬ 
ace  crue  les  mauvaifes  herbes 

Q  nj 


çées 
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ontconfumé  toute  la  graiffe  de  la  terre, 
our  toutes  chofes  il  ne  faut  jamais 
iaiflèr  grener  les  herbes,  parce  que 
«j  que  ies  graines  peuvent  être  em¬ 
portées  par  le  vent  ,  elles  fe  réPan- 

r_  Par  t0lit  ,&  gâtent  toute  une  ter- 

XCj* 


il  faut  avoir  un  extrême  foin  des  can- 
es  ju  qu  a  ce  quelles  couvrent  toute 

étouffenrT  TT"’  d’elles>  &  quelles 
étouffent  les  herbes  qui  pourroient  naî- 

:  ,  Cannes  font  encore  plus  à 
craindre,  parce  qu’elles  s’attachent  aux 
cannes,  s  elevent  par  deffus  &  les  fuffo- 
quenr  ;  de  maniéré  qu’il  ne  fuffit  pas  de 
res  couper  avec  la  hoüe  ,  il  faut  en  arra¬ 
cher  les  racines  &  les  emporter  hors  de 
ra  piécé  car  pour  peu  qu’on  en  laide 

“  tenf.  e“.es  reprennent  &  pullulent  ex- 

traordui  virement. 


Lorfque  les  cannes  ont  été  fardées 
deux  ou  trois  fois  félon  le  befoin  dans 
les  commencemens  qu’elles  ont  été 
pkntees  ou  coupées  ,  on  les  laiffc  en 
repos  ;ufqu  a  i  âge  de  cinq  ou  fix  mois, 
I  our  lors  on  leur  donne  la  derniere  fa¬ 
çon  en  faifant  palTer  les  Negres  dans 
les  rangs  pour  en  arracher  &  empor¬ 
ter  'es  herbes  &  les  liannes  qui  pour- 
lo.eat  eue  crûes  malgré  les  foins  qu’on 
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s’étoit  donnez  pour  les  empêcher  :  apres  .  >» 
quoi  on  ne  touche  plus  aux  canne  J 
qu’à  leur  parfaite  maturité.  Temî  ^ 

'Ce  terme  ne  peut  avoir  de  reg  e  fixe ,  Jg;  qje 
&  c’eft  en  cela  que  la  plupart  des  habi- 
tans  fe  trompent.  Ils  s  imaginent  que  Camv, 
quand  il  y  à  quatorze  ou  quinze  mois 
qu'une  pièce  de  cannes  a  ete  coupes  - 
elle  eft  en  état  de  1  eue  encore  une 
autre  fois  ;  fur  ce  fondement  ils  la  cou¬ 
pent  ,  &  il  en  arrive  que  ces  cannes  n  e- 
unt  pas  meures  ne  donnent  qu  un  lue 
oras  ,  verd  &  difficile  à  purifier  &  » 
cuire  Cet  inconvénient  que  j  avois 
remarqué  chez  mes  voifins  avant  que 
d'être  ‘chargé  du  foin  de  nos  biens ,  me 
fit  faire  differentes  reflexions,  j’avoss 
vû  une  année  qu’une  pièce  de  cannes 
avoir  fait  le  plus  beau  fucre  qu  on 
pouvoir  fouhaiter  ,  &  je  remarquai 
['année  fuivante  que  les  memes  can¬ 
nes  faites  parles  mêmes  ouvriers  ne 
produisent  que  du  fucte  tres-medio- 
cre.  J'en  parlai  à  quelques  Rafineurs 
qui  me  dirent  que  les  cannes  eto  ent 
comme  les  autres  plantes  ,  &  comme 
les  arbres  dont  les  fruits  ne  font  pas 
toujours  de  la  même  bonté.  Cette 
réponfc  ne  me  contentant  pas,  je  cher¬ 
chai  quelle  pourrait  être  la  came  ce 

G  in  j 
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qu'il  pût  y  e  '  afo ir  H' ^  ^“'P01'* 
f.,„  A  y  en  ,avolr  d  a«tre  que  Je  dé- 

dc  eîifierrite-  jC  fus  en  «« 

rience  '  "  Pf ,Iment  par  l’expe- 

ce  >  J  7  travaillai  avec  foin  Kfis 

couper  &  cuire  le  lue  de  plulîeurffor! 

tes  de  cannes  de  difl-erens  âcres  &  je  mff 

c-™aidanSŒo„fe„«i^“: 

SS, q,u  ie  mS*  JC  remarqua! 

Z  ;  z°  e  de  faire  de  bon 

c  JVCi-  des  cannes  qui  ne  font 

encore  arrivées  à  leur' maturité off 

Parcel  ^qU!ir°nt-Ffrée  de  beaucoup, 
P-1  ^ua  celles-ci  il  y  a  un  remede' 

qui  ne  convient  point  aux  premières, 
d  Q.ennf  Pas  emPl°ver  la  vieille 

o-\  In  .flf,Un  5  eft  «nverfie  parterre 
S  dl  atEacb«  Par  des  (îlamens 
j»  .  P“l  autant  ce  racines  ;  mais 
a  employer  feu!ement  t  ^ 

f e!ie  “  pouflez  de  tous  f„  S 

Cette  précaution  ne  fe  doit  pomtam 

blanc *C  r  P°Ur  k,  fabrique  du  fucre 
•  ...  ’  car  Pour  le  fucre  brut  'es 

ncr&fonr^K7  f°nt  éSa!ement  bon- 

Faiî  t  beM  S/ain>  &  ce]a  fuffit  : 
tnr  r'  pannes  prifes  avant  leur  ma. 

auC  "f  l0m  bAonnes  à  rien,  elles  n'ont 
-i-  *  -  fucre  cru  &  gras  ,  fembiable  à 
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ttti  mauvais  chiie  indigefte,  qui  ne  peut 
fe  changer  en  grain,  ni  en e  purifie. 

Il  faut  donc  ob  fer  ver  avant  que  de 
couper  les  cannes,  quel  et t  leur  degre 
de  perfe&ion  ôc  de  maturité,  plutôt 
que  leur  âge,  parce  que  les  cannes  qui 
ont  été  coupées  en  Janvier,  ont  eu  à 
elTuyer  toute  la  chaleur  &  toute  l  ari¬ 
dité  de  la  faifon  feche  qui  dure  jufques 
bien  avant  dans  le  mois  ae  Juillet ,  ce 
qui  les  a  arrêtées  pendant  la  pjus  grande 
partie  de  tout  ce  tems-dà,  où  raine  d  hu¬ 
midité  elles  n'ont  pu  produire  que  de 
foibles  rejetions.  Il  ne  faut  donc  pas 
compter  leur  âge  du  tems  qu  elles  ont 
été  coupées ,  mais  de  celui  qu'elles  ont 
commencé  a  uoufler  vigoureufementy 
&  quelles  n'ont  plus  été  arrêtées  oit  re¬ 
tardées.  lied  vrai  que  dès  qu'elles  ions 
coupées,  elles  pouilent  des  bourgeons 
des  rejetions  :  mais  on  doit  regarder  ces 
foibles  productions  comme  le  refie  du? 
fnc  ou  de  la  fève  qui  étoit  en  mouve¬ 
ment  pour  nourrir  &  pour  augmenter 
tonte  la  canne  quand  elle  étoit  entière* 
qu'il  continue  lorsqu'elle  a  été  cou¬ 
pée  8c  qu'il  continuëroir  suffi  vive- 
!  ment  &  auffi  regulierement,  fi  Uterrr 
qui  enferme  la  racine  8c  qui  la  nour¬ 
rit,  fe  trou  voit  défendue  des  ardeui*. 
*  €  ■  v 
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x696.  du  foleil,  &  humedee  par  les  pluyes 
ou  par  les  rolées  abondantes  ;  au  lieu 
que  n  étant  plus  couverte  par  les  feuil. 
les,  la  cha  eut  l’a  penetrée  ,  a  deffeché 
ion  humidité,  &  lui  a  ôté  le  moyen 
d’entretenir  ou  de  pouffer  Tes  rejettons. 
Je  fçai  que  les  pailles,  c’eft  à-dire  les  ' 
feutaes  qu  on  laiffe  fur  le  lieu ,  après  1 
cjue  es  cannes  font  coupées ,  fervent 
a  deffendre  k  fouche  des  ardeurs  du 
loieil  ;  mais  il  faut  avouer  que  ce  fs- 
coms  eft  bien  foible  &  de  oeu  de  du¬ 
ree:  fuppofémême  quon  n’enleve  pas 
ces  pailles  pour  les  brûler  fous  les  chau¬ 
dières  ,  comme  il  fe  pratique  en  une  infi¬ 
nité  dg  fucrenes ,  en  moins  de  deux  ou 
trois  jours  elles  font  feches  &  retirées 
d  une  maniéré  à  ne  pouvoir  pas  empê¬ 
cher  ,e  moindre  rayon  du  foleil  ;  &  tout 
ie  iervice  qu’on  a  dû  e  i  attend  e,  a  été 
d  empecher  pendant  ces  deux  ou  trois 
jours  que  la  chaleur  n’ait  agi  dsrefte 
ment  fur  l’endroit  de  la  canne  qui  ve- 
noit  dette  coupé,  qui  auroit  pû  con- 
iumer  abiolument  toute  la  mouèlle  3c 
tome  l’humidité  qui  y  reûoit ,  d’où  fe- 
xoit  infailliblement  fuivie  la  perte  de 
toute  la  louche. 

Mais  les  cannes  qui  font  couoées  fur 
la  fin  de  la  fecherelTc,  c’eft-à- dire, dans 


J 


Francôifts  de  f Amérique.  155 


Iss  mois  de  Juin  &  de  juillet,  reçoivent  i696. 
le  fecours  des  pluyes  qui  humedfcent  la 
terre  Se  qui  la  rafraîchiffent  prefque 
auffi- tôt  qu’elles  en  ont  beioin^qui  don¬ 
nent  à  la  Touche  le  moyen  de  fournir 
toute  la  fève  ôc  tout  le  Tue  néceiiaires 
pour  pouffer  ôe  pour  nourrir  les  rejet-» 
tons.  De  là  vient  que  dans  les  mois 
de  Septembre  ôe  d  Odiobre  on  voit  les  . 
cannes  coupées  en  Juin  8e  Juillet  auffi 
grandes  Se  auffi  fournies  que  celles  qui 
ont  été  coupées  en  Janvier  Se  1  e  vi ier^- 
Or  comme  ce  feroit  une  erreur  en 
voyant  ces  cannes ,  de  dire  quelles  ont 
èié  coupées  en  un  même  tems  ,  c  en 
feroit  auffi  une  autre  de  dire  que  les 
premières  coupées  font  en  état  de  1  e- 
tre  une  autre  fois  5  parce  qu  il  y  auroir. 
quatorze  on  quinze  mois  quelles  i an- 
raient  été  ,  ou  de  dire  que  les  dernier  es 
coupées,  font  dans  leur  pe  fedion,  parcæ 
quelles  font  auffi.  hautes  Ôc  auffi  gran¬ 
des  que  les  premières  ,  quoiqu'elles 
ayent  fix  mois  moins.  Il  eft  donc  da 
devoir  d’un  Sucrier  ou  d’un  Ranneur  * 
de  n’employer  les  cannes  qu  après  les 
avoir  b  en  examinées,  apres  les 
goûtées  Se  après  les  avoir  exactement 
vifuées.  je  ne  dis  pas  (eulement  lut  to* 

bords  de’ la  pièce,  où.  le  Toleil  donnant 
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16?6.  fans  obftaclc,  a  pû  les  faire  mourir  p,a 

to‘,;  raals  d.a"s  lc  centre  Sc  en  différons 
endroits  où  l’ombrage  quelles  fe  font 
les  unes  aux  autres ,  empêche  le  foleil 
ci  agir  au/U  vivement  que  fur  les  bords. 
Quand  apres  ces  recherches  &  ces  exa¬ 
mens  il  reftc  encore  quelque  doute,  on 
•  doit  faire  une  petite  épreuve,  quand 
ce  ne  feroit  que  dans  un  chaudron  afin 
de  ne  pas  entamer  une  piece  de  cannes, 
&  pour  ne  pas  être  enfuite  obligé  d’en 
entamer  une  autre ,  ce  qui  ne  fe  peut 
faire  .ans  un  notable  préjudice  de  f ha¬ 
bitation  ,  parce  que  dès  qu’une  piece 
de  cannes  eft  entamée,  les  rats  y  vien- 
nent  plus  volontiers  qu’à  celles  qui  font 
entières ,  donc  n’ayant  pas  goûté  ils  ne 
e  portent  pas  fi  facilement  à  les  enta¬ 
mer  ,  a  moins  qu’elles  ne  foient  cou¬ 
chées  par  terre ,  comme  il  arrive  quand 
les  coups  de  vent  les  rehverfent,  ou 
quand  la  négligence  à  les  farder  les 
a  laiiiees  environner  d’herbes  &  de  lian- 
nes  qui  les  ont  fuffoquées ,  &  qui  jes 
osît  fait  pancher  peu  à  peu,  &  qui  enfin 
ies  ont  renverfées  par  terre.  Car  dans 
cette  fituation  les  rats  les  attaquent  plus 
facilement ,  parce  qu’ils  fe  mettent  def- 
=,  &  teuant  la  canne  avec  leurs  pat- 

ÎSS>  lis  IonZent  plus  commodément 
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la  fondeur  de  fa  fupeificie ,  fque  quand 
elle  eft  droite,  à  caufe  qu’ils  font  alors 
obligez  de  fe  dreffer  fut  leurs  pieds  de 
derrière,  &  de  ronger  de  côté,  li  .aut 
donc  conclure  que  le  tems  de  couper 
les  cannes  ne  «doit  pas  fe  compter  de 
celui  de  leur  coupe,  mais  de  celui  de 
leur  maturité, fans  s’arrêter  à  autre  choie. 
Entre  les  foins  que  l’on  doit  pren¬ 
dre  des  cannes  ,  celui  d’avoir  un  pre¬ 
neur  ou  un  chalfeur  de  ravs ,  ne  doit 
pas  être  négligé.  On  donne  ordinai¬ 
rement  cet  emploi  à  quelque^  Negre 
fidele  &  diligent ,  mais  qui  n  eft  pas 
caoab’e  d’un  plus  grand  travail.  On 
l’oblige  d’apporter  tous  les  matins  les 
rats  qu’il  a  trouvez  dans  Tes  attrapes, 
&  afin  de  l’encourager  on  lui  ^  donne 
quelque  petite  recompenfe.  Je  donnoss 
à  celui  de  nôtre  habitation  deux  fois  fax 
deniers  de  chaque  douzaine  :  mais  je 
voulois  avoir  les  rats  tout  ,  par 

ce  que  je  fçavois  que  le  chafleur  les 
vendoit  aux  Negres  de  1  habitation 
aufquels  je  ne  voulois  pas  permettre 
d’ufer  de  cette  viande ,  iça chant  pa*- 
faitement  que  l’ufage  trop  frequent  des 
rats,  des  fetpens  &  des  lezaras,  luutm- 
fe  tellement  le  fang  qu'il  fait  a  la  hn 
tomber  en  phtifie.  Il  J  a  des  habîtans 


l&fé: 


On  dois 
avoir  un 
piencur 
de  rat* 
danscha- 
que  ha- 
biiatioa. 


On  dois 

empê¬ 
cher 
Nègres 
de  marf~ 
ger  Isa 
rats. 


r  ;  S  N ou  verni-  Voyages  aux  J  (les 
6-  qui  Ce  contentent  que  le  preneur  Je 
rats  ;eur  en  apporte  les  queues  ouïes 
tetes.  <_  eft  une  mauvaife  méthode,  par¬ 
ce  que  les  preneurs  voifîns  s’accordent 
enfemoie  ,  &  portent  les  queues  d'un 
cote  &  les  tête;  de  l’autre,  afin  de  pro¬ 
fiter  de  la  recompenfe  que  les  maîtres 
donnent,  fans  ie  mettre  beaucoup  en 
psi.  e  de  tendre  les  attrapes.  Pour  évi- 
ter  cet  inconvénient ,  il  eft  bon  que  les 
voihns  -s’accordent,  &  qu’ils  fe  {-alfeat 
apporter  les  rats  tout  entiers ,  &  les 
fanent^  enterrer  fur  le  champ  dans  un 
mit  pas  facile  au  preneur 
f'  )  aux  autrcs  Negres  de  les  aller  dc- 
fooer>  ,ou  P°‘ar  !es  manger  ,  ou  pour 
f’s  venare:  par  ce  moyen  ils  éviteront 
d  erre  trompez  parleurs  chiifsurs,  ils 
empêcheront  leurs  Negres  &  ceux  de- 
ie  trs  vofiîns  de  fe  fervir  de  cette  mau- 
vmie  nourriture,  &  ils  tiendront  leurs 
chaffèurs  ailertes  de  dtligens  ,  ou  par 
e  perance  de  la  recompenfe,  ou  car 
fi  crainte  du  châtiment  :  quoique  le 
premier  motif  m’ait  toûjours  femblé  le 
meilleur  &  ie  plus  convenable  ,  ayant 
toujours  eu  pour  maxime  de  faire  faire 
p  uioc  par  ia  douceur  &  par  une  pe¬ 
nte  recompenfe,  ce  que  j’aurois  pû  faire 

exécuter  par  ia  rigueur  &  par  le  châi- 
ïimenr. 


iau* 
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L’infttument  dont  on  fe  fert  pour  ,É9«. 
prendre  les  rats  ,  eft  fort  fnr.p  e.  ^  ve  P„ui 
n’eft  qu’un  petit  panier  fait  en  cône,  ^un(Jre 
de  fept  à  huit  pouces  de  long  iur  trois  les  < 
pouces  ou  environ  de  diamètre  a  fon 
ouverture  :  on  le  fait  de  mibi  ou  de 
petites  liannes  grifes  refendues.  Ilyaa 
fa  pointe  une  verge  ou  baguette  a.iez 
roide  qui  y  eft  entée,  longue  de  deux 
pieds  &  demi  à  trois  pieds  ;  au  bout  de 
la  baguette  eft  attachée  une  pente  fi¬ 
celle  de  pire  ou  de  mahoc ,  bien  hiee 
&  bien  torfe,de  moindre  longueur  qu  e 
le  :  on  paffe  l’extrémité  de  cette  ficelle 
a'mftée  en  nceud  coulant,  entre  te  fc-on  _ 

&  le  troifiéme  tour  de  la  nanne  qui 
cotnpofe  le  panier ,  &  on  l’y  ,en‘£ 
bien  tendue  avec  deux  Pct“!’ 
coupez  en  quatre  de  chifre.  On  me 
dans  le  fond  du  panier  quelque  morceau 
de  manioc  ou  de  crabe  rôti,  dont  1  o- 
deur  fe  réoandant  au  loin,  attire  :es  rats, 
qui  entrant  dans  le  panier  ne  peuvent 
marquer  de  faire  remuer  les  petits  bâ¬ 
tons  qui  tiennent  la  ficelle  renoue  ,  qui 
fe  débande  suffi- tôt  par  le  rcffort  que 
fait  la  baguette,  &  le  rat  fe  trouve  pus 

dans  le  nœud  coulant  &  étouffé  contt 

'  k  Selon  b  grandeur  de  l’habitation  ont 
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I  -u  a  la  tige  de  la  canne,  au  pied  dé 

tertr  **  J!  P---  11  2 

venffi  les  „£0jTma^eur  de  voir  <«.■ 
fort  crarnk  -P  "  ^  i0'!t  aux  cann®S 

C  f„  bon  2«Tfo 

*,  »»  .  f°urms  d  amorce  » 

&  d  avertir  les  chaifeurs  des  endroits' 
oa  i!  a  remarque  que  les  rats  fontda 
dommage ,  fur  tout  aux  Üzi-res  des 
ojs ,  aux  endroits  qui  font  proche  d^s 
cafés  des  Negtes  ou  des  ravines  &  \ 

s,6  tmâe  cat,nes  v*  !’°n  *  b[û- 

p"S  £  ou  chez  les  voi. 

j  “*•  Cofflme  ces  cha/Teurs  font  exemots 
,  f  IO“.  “««  travail,  on  les  oblige  S 
pourvon-  de  crabes  pour  amorcer  leu  s 

K** 5  *  *“■»•  Pour  entretenir 

barrir  ’  &  P°Ur  acc°romoder  les 
t  leie.s  conjointement  avec  les  ca 

»  q««nd  ils  en  ont  le  te, ms' 

*oteàï  "S  faUt,Pî3  tof‘iours  les  en 
c.o.re  a  .eut  parole,  mais  veiller  fou 

gneufement  fur  leur  travail  &  fur  llena. 
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ploi  qu’ils  font  de  leur  tems.  1636. 

\  Le  nombre  des  paniers  fe  regie  ie- 
ïon  la  quantité  de  rats  dont  on  eit  in¬ 
commodé,  non  feulement  dans  ies  can¬ 
nes  ,  mais  encore  dans  le  manioc,  dans 
îe  mil ,  dans  les  cacaoyeres  &  en  d’au¬ 
tres  endroits ,  où  il  ne  faut  pas  négli¬ 
ger  de  meure  des  attrapes,  parce  que 
ces  animaux  multiplient  infiniment  *  & 
ils  ont  cela  d’incommode  à  la  Marti- 
I  nique  qu’ils  attirent  les  ferpens  dans 
les  lieux  où  ils  s’affemblent,  parce  que 
;  les  ferpens  s’en  nourrirent ,  &  imitent 
'même  leur  cri  pour  les  faire  venir: 
mais  cela  n’eft  pas  capable  de  les  dé¬ 
truire  ,  parce  que  le  ferpent  ne  digé¬ 
rant  ce  qu’il  a  avalé  que  par  k  corrup¬ 
tion  &  par  la  diffolution  de  1  animal 
i  même,  il  eft  affez  long- tems  fans  avoir 
befoin  de  nourriture  quand  il  a  deux  ou 

trois  rats  dans  le  cotps.  ,  tes  chat* 

On  s’étonnera  peut  être  pourquoi  on  ne  valent 
n’entretient  pas  des  chats  pour  détruire  -n-s 
les  rats:furquoi  il  faut  fçavoir  que  lcsNe- 
ares  font  autant  ennemis  des  cnsts  que 
les  chats  îe  font  des  rats,  II  n  y  a  rien 
:  qu’ils  ne  faiîent  pour  les  attraper  &  pour 
!  les  manger.  D’ailleurs  il  femble  que  les 
chats  fe  Tentent  de  la  douceur  au  climat, 
qui  porte  à  l’indolence  &  à  la  faineanuics 
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comme  ils  trouvent  aifcz  d’anolis  p0UI 

?!  “T™  P°«  divertir  a 

ur  charte  ,  ils  s  en  contentent  &  ne 

touchent  point  aux  rats.  On  élève 

veilleUr'PUCe  rÎS  Chlens  <Iui  P°nt  mer. 

e.a  Parfume  &  à  prendre  les 
rats.  Au  relie  les  cannes  ratées ,  c’eft. 

a-Qite  celles  qui  ont  été  entamées  par 
e,  rats ,  s  a, griffent  ptefque  aurti-tôc  • 
?  rd,  ns  devient  noirâtre  ;  elles  font 
abfoiument  inutiles  à  faire  du  fucre 

^rleITCnt  ,ferV.ir  £0U£  au  P!“s  qu'à 
ae  !  eau-de-vie.  1 

On  von  par  ce  que  je  viens  de  dire 
et  devant  !  attention  qu’on  doit  avoir 
P  ur  .a  «mure  des  cannes,  &  combien 

wa  “!rne  de  iss  ga««tir  des  rats  ; 

ra's  ‘  {;vf  enc°re  avoir  untrès-^tand 
loin  qa  elles  ne  ioient  pas  ravagées  par 
e  chevaux  les  bœutf,  les  moutoL 

par  le^tCS  &î>MJ.es  cochons,  &  lnême 

par  ‘?s  YgïeS  ^  T  fonc  Auvent  de 
gtanas  dégâts,  foie  pour  eux,  foit  pour 

d!nne£  a,  eurs  cochons  quand  on'leur 
p»-iiiie£  d  en  nourrir. 

A  propos  des  Negres  &  des  cochons, 
je  nu.  fouviens  de  deux  avantures,  qui 
P  arnvfrent ,  1  une  à  la  Martinique^ 

<-0  nos  habitations  étoient  en  proye 
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lepuis  plufieuts  années  aux  Negres  Sc  i6ÿ6. 
iux  cochons,  avec  un  dommage  u  con- 
iderable  qu'on  trouvoit  Couvent  _  des 
aieces  de  cannes  abColument  ruinées.  ^ 

Nous  avions  une  trop  proche  voiune  ^  u 
fond  Saint  Jacques  ,  qui  nournflmt  v  UVc  b 
quantité  de  cochons  a  nos  dépens.  Elle  tayc< 

Ce  contentoit  pas  d’un  canton  ne 
cannes  qu’on  lui  avoir  abandonne  par 
pure  honnêteté ,  &  des  têtes  qu’on  lui 
laiffoit  prendre  à  difcretion ,  quand  on 
faifoit  du  fucre  :  elle  avoir  la  malice 
;de  faire  fortir  la  nuit  Ces  cochons  du 
iparc  où  ils  étoient  enfermez,  d  ou-  Us 
alloient  dans  nos  cannes  qui  «oient  a 
la  liziere  de  fa  favanne  ;  ils  y  pafloient 
1  toute  la  nuit ,  &  le  matin  ils  reyenoient 
chez  elle  au  fon  d’un  cors  ou  d  un  Um- 
bis  avec  quoi  on  les  rappeiloit.  Mes  p>e- 
deceflfeurs  avoient  fait  tout  leur  poinoie 
!  pour  reprimer  cette  licence,  tans  en  pou¬ 
voir  venir  à  bout.  Je  ne  manquai  pas  ce 
faire  la  mêroechofe  dés  que  je  fus  Syn¬ 
dic,  pour  l’obliger  à  retenir  fes  cochons, 
le  la  preiTai  du  côté  de  la  confoence ,  &. 
voyant  que  cela  ne  produisit  aucun  et- 
£et  je  me  fer  vis  du  droit  commun 
I  qu’ont  tous  les  habitans  de  faite  tuer 
les  cochons  de  leurs  voifins  qu  ils  trou¬ 
vent  dans  leurs  terres,  &  prennent  poua 


pZ'Z-cf’  m“SI!ir"=«  J»n’s  “! 

à  courir ^  «iT'  CC3  anlmauï  aiment  for 
a[|e  .  j  ’  6  e  rec°mmença  à  les  iaiffe 

4ôi“s  c"v‘“  *up“iS'j”“' a«C 

fa»  k-’i&tf.n 

a.re  tuer  les  cochons  •  rniK  i* 
Es  un  Chemin  dan,  une  de’ no, •' ' 

ces  *  cannes  qui  étoit  à  del^' 
caotiere  de  cette  bonne  voifine  i' 
quand  on  m  avertiiToit  qu’il  y  avoitdï 
cochons  dans  les  canne,  Æ X;r 

de  bœuf/pfr  ]e  £  1  enV°yois  auEan* 

faire  danJX  ®3n  ^  j  avois 
dans  *a  cacaotiere.  On  twr 
icment  s  imauinpr  j  n  al~ 

y  faifoient. 

queleu^V  M  Joindre,  &  le  fatfoit 
quelquefois  avec  beaucoup  d’emp0rte- 

SSS£5nptde"^£ 

“  av0lC  Eouve-uc  payé,  je  !«. 


r 
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itiifois  qu’entre  voifins  il  ne  faiioit  pas 
egarder  de  Ci  près  ,  &  qu’il  falloit  fouf- 
"rir  quelque  chofe  les  uns  des  autres. 
fi  la  fin  elle  comprit  que  mes  bœufs  le 
pouvant  toujours  en  nombre  égal  à  ce¬ 
lui  de  les  cochons ,  ce  n’étoit  pas  le 
hazard  qui  les  conduifoit ,  &  que  fi  cela 
daroit  ,  fa  cacaotiere  feroit  bien- tôt 
ruinée.  Fille  vint  enfin  me  demander 
la  paix  ,  &me  promit  de  retenir  fes  co¬ 
chons  ,  Bc  moi  je  l’atfurai  que  nos  bœufs 
n’entreLoient  jamais  chez  elle  que  par 
les  chemins  que  les  cochons  leur  ou¬ 
vrir  oient.  Ce  fut  ainfi  que  ie  me  déli¬ 
vrai  de  ces  vifues  ruineufes. 

L’autre  avanture  m’arriva  à  la  Gua-  h 
deloupe.  Je  remarquai  dès  que  je  fus  fur  ie 
chargé  du  foin  de  nos  biens  ,  que  les 
cannes  que  nous  avions  auprès  du  che¬ 
min  par  où  les  Negres  alloient  à  la 
montagne  des  diables  ,  étoient  entiere- 
:  ment  ruinées  par  le  paiTage  de  ces 
chafieu  s  ,  qui  ne  manquoient  pas  d’em- 
poner  avec  eux  leur  provision  de  can¬ 
nes  ,  &  d’en  manger  à  diferetion  à  leur 
retour.  ]e  les  avertis  de  ne  plus  toucher 
aux  cannes,  ou  que  je  leur  imer  lirois  le 
I;  chemin.  Mais  comme  je  içavois  que 
ç’au  ou  été  un  procès  que  j’mrois  eu 
peine  à  gag*  er,  p  u  ce  que  la  charte  etanï 


- Nouveaux  V tyagcs  mx  Ifles 

i€$6.  libre  a  tout  le  monde,  le  chemin  poui 
y  aller  doit  hêtre  anflï  .  je  penfai  à  un 
autre  expédient  je  fis  épier  quand  il 
leroïc  parte  un  bon  nombre  de  chaf. 
leurs  &  je  mis  en  embufcade  une  tren¬ 
taine  de  nos  Negres  ie  long  du  bois 

fanf,Un  Paf%e  efcarpé,  qu’on  appelle 
le  détroit ,  &  je  me  portai  au  commen¬ 
cement  des  cannes  à  l’heure  que  les 
chafleurs  dévoient  revenir  de  la  mon- 
tagne.  J  avois  donné  ordre  aux  Negres 
embafquez  de  ne  fc  point  découvrir 
que  quand  ils  entendroient  le  fianal 

derant  eux,  en  prenant  fur  tout  bien 
garae  qu  il  n’en  échapât  aucun. 
premiers  qui  fortirent  du  bois  ne  s’é 
pouvanterent  pas  me  voyant  tout  feul. 

J  en  appeliai  deux  qui  vinrent  à  moi 

Sur*  T™  'T*  16  nombre  des 
fit  ■  rffl*  qU  1,8  fe  fuivoient  tous  à  la 
fi  e.ie  fiffl.u,  &  auffi  tôt  mes  gens  em- 

bu.quex  parurent  &  en  prirent  dix- huit. 
Je  .es  interrogeai  en  particulier  les  uns 
tn  CS’  esaUires  >  ‘‘s  le  convainquirent 
cannSf  ' “  T  d'avoir  dérobé  de* 

canne,-  plufieurs  fois ,  &  d’êrre  entrez 
dans  le  milieu  des  pie.es,  afin  que  leur 


J’mttfçoifcs  ct6  l  sv i^j n c.  îGy 

iarcin  fut  plus  caché,  pour  réparation  1656. 
le  quoi  je  leur  fis  diftnbuet  a  chacun 
cinquante  *  foixante  coups  de  fouet , 
ivec  confiscation  des  diables  pour  les 
frais  de  la  juftice.  Cette  execution  fit 
Lrand  bruit  dans  le  quartier.  Les  mai- 
fres  des  Negres  fe  plaignirent  que  je 
jvoulois  empêcher  la  chaile  des  diables 
en.  empêchant  ainfi  le  p  a  liage  pour  al¬ 
ler  à  la  montagne.  Ils  demandaient  la 
reftitution  des  diables  confifquez,  puil- 
oue  j’avois  fait  foüeter  leurs  Negres,  & 
ique  je  ne  m’oppofafle  plus  al  avanta¬ 
ge  que  Ton  retiroit  de  cette  châtie.  Le 
Gouverneur  à  qui  ils  avoient porte  leur 
plainte,  Sc  qui  étoit  du  nombre  des 
intereflkz ,  parce  que  deux  de  Ns  Nè¬ 
gres  avoient  été  de  celui  des  lufugez, 
m  en  parla  dune  maniéré  à  me  fane 
croire  quhl  trouvoit  tort  joues  le&  de¬ 
mandes  des  plaignans.  Je  le  priât  de 
fe  fouvenir  des  plaintes  que  je  lui 
j  avois  faites  plufieurs  fois  des  de  (ordres 
de  ces  chaleurs  :  &  comme  je  vis  qu  il 
infifloit  beaucoup  fur  la  liberté  de  la 
chafle  qu'il  fcmbloit  que  je  you  ois 
êrer ,  je  lui  répondis  que  ce  îdetoit  point 
j  !  du  tout  mon  deilein  j  que  le  pan  âge 
feroit  toujours  ouvert  ,  &  les  fouets 
toujours  préparez  pour  ceux  qui  en- 
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US>C-  dommageroient  les  cannes  ;  &  qu'à  le 
gard  de  la  reftkunon  des  diables  k 
croyoïs  n’y  point  être  obligé,  parce  qu'il 
J  avoir  deux  chofes  dans  le  péché  la 
cou. pe  &  je.  peine  ,  aufquelles  j’avois  re- 
par  îa  confifcation  &  par  les  coups 
de  fouet  L’affaire  fe  paffa  air.fi  en  raü- 
erie  &  les  Negres  cherchèrent  un  au¬ 
tre  chemm  pour  aller  à  la  cha/T'e  aux 
ciau.es  :  ainfi  ils  conferverent  nos  can¬ 
nes  &  m  épargnèrent  la  peine  de  les  fai- 

^  re/0Üfeïer'  Je  *evie™  à  mon  fujer. 
il  faut  *-°rfque  *es  cannes  ions  bien  entre- 

Scan"  j“UeS  5  e,!ies,durent  fa,ls  avoir  befoin 
d  ctre  replantées ,  félon  que  le  terrein 

j1  00,1  Pr°fond.  Ce!  es  qui  font  dans 
des  terres  maigres ,  ufées  &  de  peu  de 

profondeur  ,  veulent  être  replantées 
apres  a  fécondé  coupe  ;  car  d’atten¬ 
dre  a  la  treifiéme  ,  on  n’y  trouveroit 
Pas. lon  compte ,  ce  ne  feroit  que  de 
petits  rejetions  grillez,  pleins  de  nœuds, 
oc  preique  fans  fuc.  * 

Les  terres  neuves  ,  grafTes  &  fortes 
tourniitent  abondamment  de  la  nourri¬ 
ture^  aux  foucîies,  &  les  entretiennent 
pend, Mit  quinze  5c  vingt  ans  &  plus 
lans  cJu’on  s’aperçoive  d’aucune  dimi- 
niuion,  ni  dans  S  abondance,  ni  dans 
.a  bonté,  ni  dans  la  grandeur  ,  ni  dans 
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L  groÜeur  des  rejettons  :  au  contiaiie , 
plus  les  Touches  vieilli  (lent  ,  plus  ehes 
s’étendent  ,,  &  conduifent  plutôt  leuts  re- 
jettons  aune  parfaite  maturité  ,  pourvu 
qu’on  a't  foin  de  réchauffer  les  louches, 
quand  à  force  d’être  coupées  ,  tk  d’avoir 
produit ,  elles  fe  trouvent  beaucoup  hors 
de  terre  ,  ou  lorique  quelque  arvaîalle 
d’eau  ,  ou  quelque  autre  accident  les  a 

;  dégradées.  x 

On  appelle  réchauffer  ,  mettre  de  la  ce  que 

rr  1  r  1  •  c  elt  q«e 

terre  rapportée  au  tour  des  louches  qui  réchauf¬ 
fé -trouvent  découvertes  ,  après  en  avoir  hr. 
coupé  les  endroits  que  l’on  voit  fe  garer, 

|&.  fe  pourrir  ,  de  crainte  que  la  pourri- 
jture  ne  fe  communique  au  relie  de  la  lou¬ 
che. 

J’ai  dit  ci-devant  qu’on  êtoit  obligé  de 
replanter  les  chemins  ,  ou  le  palîage  des 
Cabroiiets  a  fait  mourir  les  Cannes,  6c 
j’ai  fait  voir  la  difficulté  qu’il  y  a  à  repeu- 
jpler  ces  endroits.  Le  remede  que  j’ai 
apporté  à  cela,  a  été  de  faire  arracher  des 
ItoufFes  ,  &  des  Touches  toutes  entières 
[aux  bords  des  pièces ,  <$£  de  les  faire  en- 
j|  terrer  dans  les  lieux  où  il  en  manquoit 
ij  dans  ces  fortes  de  chemins  *,  il  cfl  certain, 

!que  ces  louches  reprennent  plus  vîte  ,  ÔC 

Iïcgarnifltnt  les  endroits  qui  étoient  garez, 
ic-  que  1  ’or  mettoii  du  plan  où  l’on  avoic 
Tomç  l  fi»  Lf 
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6.  arraché  les  Touches  ,  bien  leur  qu’il  re 
prendroit^aifément ,  parce  qu’il  ne  pou¬ 
voir  pas  erre  étouffé  par  les  Cannes  qu 
ne  1  entouroient  pas  de  tous  cotez. 
gn  quel  1  outes  les  Cannes  qui  Te  trouvent  âgée; 
temps  les  de  onze  ou  douze  mois  ,  lorfque  la  faifoq 
fleurir*  ^CS  pîuyes  arrive  ,  ne  manquent  jamah 
fent^  de  pou  (1er  a  leur  Tommet  un  jet  d’environ! 

trois  pieds  de  long.  Les  Roleaux  font  la 
meme  chofe  ;  mais  comme  leur  matière  cft 
plus  dure  que  celle  des  Cannes  ,  leurs  jets 
font  aufîi  plus  durs ,  8c  plus  forts.  C’eft  de 
ces  jets  ci  ,  dont  les  Sauvages  font  leurs 
Fléchés.  On  appelle  aufli  fléchés  les  jets, 
que  pouffent  les  Cannes  ,  8c  on  dit  qu’el- 
les  font  en  fléché  ,  ou  quelles  ont  fléché, 
quand  elles  ont  actuellement  leur  jet ,  ou 
quand  ce  jet  eit  tombé  de  lui- même  apres, 
avoir  fleuri. 

Fleurs  -  Cette  fleur  n  efi  autre  chofe  qu’un  pa- 
nache  de  petits  filets  ,  dont  les  extrêmi- 
tez  font  garnies  d’un  petit  duvet  gris  & 
blanchâtre  ,  qui  s  épanoui  fient  ,  8c  font 
comme  une  houpe  renverTée.  Depuis  que 
la  fleur  a  commencé  à  fortir  delà  Canne 
jufquà  ce  quelle  tombe  ,  il  Te  paflfe  dix- 
huit  à  vingt  jours  ;  dans  les  derniersdef- 
quels  le  bout  de  la.  Canne  qui  a  produit 
la  fléché,  le  leche  ,  8c  la  fléché  ne  recevant 
pks  4g nourriture.  Te  détache  8c  tombe  à 
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jterre  ,  &  la  Canne  celle  de  croître  &  de 
groflir.  Jamais  une  meme  Canne  ne  fleurie 
deux  fois.  Si  on  ne  la  coupe  pas  un  mois 
ou  deux  après  qu’elle  a  fléché  ,  elle  s  a- 
baifle  peu  à  peu  ,  &  enfin  fe  couche  par 
terre  ,  où  jettant  des  filets  qui  prennent 
racine ,  elle  poufle  une  grande  quantité  de 
Irejettons.  Avant  que  la  Canne  poufle  fit 
fléché,  5c  environ  un  mois  après  qu’elle  & 
j  fléché ,  elle  a  très*peu  de  lue  ,  Ion  milieu 
effc  creux  ,  parce  que  toute  la  lubftance  qui 
gonfioit  les  fibres ,  étant  montée  en  haut 
pour  produire  la  fléché  3/.  la  fleur ,  les  fl¬ 
ores  le  font  raprochées  les  unes  des  au- 
autres  ,  3c  ont  lai  (Té  vuide  la  place  quel¬ 
les  occupoienr  lorfqu’elles  etoient  pleines 
de  fuc.  Les  Cannes  en  cet  état  ne  valent 
rien  ,  &:  on  ne  doit  pas  fonger  à  les  cou¬ 
per,  ni  pour  faire  du  Sucre  ,  ni  pour  faire 
du  Plant  ,  ni  même  pour  taire  de  l’Eau- 
de-Vie  ,  parce  qu  étant  alors  prefque  fe- 
ches  ’  elles  n’ont  ni  le  fuc  neceflfaire  pour 
i  produire  du  Sucre  ,  ni  pour  poullèr  des 
rejettons  ,  ni  pour  communiquer  a  1  Eau 
la  douceur  3>c  la  force  qui  la  ta  fie  fermen¬ 
ter  pour  produire  l’Elprit  qui  compofc 
l’Eau-de-Vie. 

,  !  Lorfque  les  Cannes  font  meures ,  &  en 
état  d’être  coupées ,  on  difpoie  les  iNe- joitcoa* 
g  tes  &  les  Negteffes  le  long  de  la  pièce 

H  ij 
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1656.  flue  Ion  veut  entamer  ,  afin  de  la  coupe! 
egalement ,  fans  qu’ils  entrent  dans  la  pièce 
les  uns  plus  que  les  autres.  Quand  elles 
R  ont  que  fept  ou  huit  pieds  de  hauteur, 
on  commence  par  abattre  les  têtes  des  re¬ 
mettons  de  toute  une  louche  ,  les  uns  après 
les  autres ,  avec  un  coup  de  ferpe  ,  Se  cela 
à  trois  ou  quatre  pouces  au  de  (Tous  de  la 
nai fiance  de  la  teiiille  la  plus  bafiè.  Il  y  a 
oes  Habitans  qui  veulent  profiter  de  tout, 
&  qui  croyant  beaucoup  gagner  ont  peine 
a  J  ou  fin  r  cette  perte  apparente  j  mais  ce 
n  cfi:  pas  en  cela  feul  qu’ils  fe  trompent  ; 

pour  en  être  convaincu ,  il  n’y  a  qua 
faire  reflexion  ,  que  le  haut  de  la  Canne 
pouire  toujours  jufqu  a  ce  qu’elle  ait  flé¬ 
ché  ,  &C  qu  ainfl  ce  haut  elt  toujours  verd, 
&  rempli  d  un  fuccrud  ,  ou  pour  ainfi 
-d’un  chile  indigefte  ,  Se  qui  nell 
cefiiné  qu’a  l’augmentation  de  la  Canne. 
Or  à  quoi  peut  fervir  cette  matière ,  finon 
à  augmenter  la  quantité  du  jus,  fans  ac¬ 
croître  fa  bonté  ,  Sc  à  faire  un  mélange 
cl  un  bon  fuc  ,  cuit ,  Sc  perfectionné  par 
la  chaleur  du  Soleil  ,  avec  un  autre  que 
la  nature  n  a  deftine  qu’a  l’accroifiement  de 
la  Plante  5  Je  n  ai  jamais  pu  donner  dans 
cette  économie  mal  entendue  ,  Sc  j’ai  tou¬ 
jours  voulu  quelesNegres  coupafiTentlatêre 
&  -  endroit  ou  il  ne  paroiiloit  plus  de  verd* 


Trtfnçoifes  de  P v4merïc]Uc.  *7$ 

Après  que  la  touffe  qu  un  Negre  a  ^  ^ 
commencé  d etêter  ,  eft  achevée  il  coupe 
les  Cannes  parle  pied.  Sur  quoi  il  y  a  une 
remarque  à  faire  ,  qui  cfl: ,  de  les  couper  , 
fans  taillader  la  louche  ;  parce  toutes 
ces  hachures  la  gâtent,  &  ne  fervent  qu  a 
donner  entrée  à  la  chaleur  du  Soleil  ,  oC 
à  faire  cûnfumer  plutôt  l’humiditc  &  1^ 
fève  qui  eftdans  la  fouche  ,  ce  qui  n’aide 
pas  alluré  ment'  à  lui  faire  pouller  des  re¬ 
jetons.  Il  faut  que  le  Commandeur,  c  c  fa  ^  office 
à- dire  ,  l’Homme  blanc  ou  noir  ,  qui  a 
foin  de  commander  ,  6c  de  conduire  les 
Ne^res  au  travail  ,  de  veiller  fur  leurs 
«étions  ,  de  les  faire  affifter  aux  Prières^ 

&  exécuter  les  ordres  qu’il  a  reçus  du  Maî¬ 
tre.  Il  faut,  dis- je,  que  le  Commandeur 
|  en  inftruife  les  nouveaux  Negres  ,  6c  qu  il 
I  prenne  garde  que  les  anciens  ne  négligent 
pas  cette  précaution»  Un  peu  d  exercice 
les  y  accoutume  ,  6c  un  peu  de  vigilance 
du  Commandeur  les  empêche  de  l’oublier. 

Selon  la  longueur  de  la  Canne  ,  le  Ns— 
gre  qui  Ta  coupée  de  la  fouche  ,  la  coupe 
en  deux ,  ou  en  trois  parties ,  après  avoir 
■  paffé  la  ferpe  tout  du  long^pouren  ôter  les 
barbes  quiP pour roient  y  être  attachées. 

On  ne  lui  lie  gueres  les  Cannes  plus  Ion* 
gucs  de  quatre  pieus  ,  on  ne  leur  en 
donne  jamais  moins  de  deux  6c  demi ,  à 

j  H  üj 
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es,  ce  les  te  tes  que  l’on  continue  de  cou- 
per  ,  &  dont  la  terre  eft  bientôt  entière- 


fert  pont  l’amarrage  >  des  extrêmitcz  des 
tetes  oe  Cannes  qu’on  appelle  l’œil  de  la 
Canne.  On  le  tire  du  relie  avec  trois  on 
quatre  feuilles  ,  &  il  vient  alTez  facile¬ 
ment  On  amarre  premièrement  les  feuilles 
de  deux  yeux  enfemble  ,  pour  faire  le  lien 
plus  long,  puis  félon  la  longueur  des  Can. 
nés  on  étend  deux  liens  à  terre  environ  a 
deux  pieds  l’un  de  l'autre,  &  on  couche 
Jes  Cannes  delïus  en  traversin  nombre  de 
dix  ou  douze  ,  félon  leur  grolTeiir  :  on 
terre  enluite  ces  Cannes  avec  les  deux  liens 
en  les  tortillant,  &  palfant  l'un  des  bouts- 
entre  les  Cannes  6c  le  lien  ,  comme  oai 
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kroit  que  les  Fagots  &  les  Cotterets  (ont 
liez  à  Paris.  Quand  le  Commandeur  juge 
à  propos  ,il  fait  quitter  la  coupe  ,  &  U« 
iporter  au  bord  du  chemin  les  paquets  de 
Cânnes ,  afin  que  les  Cabroüets  arrivans, 
lies  Cabroüettiers  les  chargent  promre- 
ment,  &  les  portent  au  Moulin. 

Au  refte,  il  ne  faut  jamais  couper  de 
Cannes  que  ce  qu'on  juge  pouvoir  en 
confommer  dans  un  efpace  de  vingt  qua 
tre  heures.  C  cfl  une  faute  tres-con  1  e  qUam;(£ 
rable  d'en  couper  pour  deux  ou  trois  jours,  le  c«. 
parce  que  dans  cet  efpace  de  tems  elles  Jj*  COU- 
s’échauffent ,  fe  fermentent  ,  s’aigri  fient  ,  pMt 
&  deviennent  par  confcquent  inutiles  pour 
farte  du  Sucre  ,  fur  tout  du  Sucre  blanc* 

Quand  on  eft  fur  que  le  Moulin  ne  man¬ 
quera  pas  de  Cannes  ,  il  vaut  mieux  oc¬ 
cuper  les  Negres  à  quelques  autres  tra¬ 
vaux  ,  dont  un  habile  Commandeur  ne 
manque  jamais ,  que  de  leur  faire  couper 
des  Cannes  pour  deux  ou;  trois  jours ,  tous 
nretexte  de  les  employer  durant  ce  tems 

a  d’autres  ouvrages. 

On  a  coutume  de  couper  tes  Cannes  le 

Samedy \  pour  commencer  à  faire  tourner 
le  Moulin  le  Lundy  à  minuit.  Quand  on 
ne  fait  que  du  Sucre  brut  ,  on  peut  pren¬ 
dre  cette  avance  ,  de  porter  les  Cannes  au 
Moulin  ,  fins  oublier  de  les  bien  cou- 

H  iüj 
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vrir  avec  des  feuilles,,  do  peur  qu'Ulef  tic 
s  echaurrenc  trop, 

Mais  quand  on  travaille  en  Sucre  blanc, 
il  vaut  mieux  retarder  le  travail  de  quel¬ 
ques  heures,  quede  l’avancer  aurifquedc 
le  gâter  par  des  Cannes  échauffées, 

il  c ft  donc  plus  à  propos  de  ne  couper 
les  Cannes  que  le  Lundy  de  erand  matin, 
&  employer  to us  les  Negresàccr  ouvrage 
atin  de  i  avancer  ,  &  cependant  faire  c!u 
tcu  ions  1er  Chaudières  à  demi -pleines- 
g  eau  pour  les  échauffer  afin  que  le  jus 

Puijc/irr€râ  ^es  Cannes-,  trouve  les  cho-- 
ies  difp orées  pour  une  promte  cuifïon  j 
ce  qui  efr  très  -  important  pour  fa  peu 
-cciion^  comme  je  le  dirai  en  ion  lieu. 

Voilà  ,  à  mon  avis,  tout  ce  qui  Ce  ne uV 
dire  fur  la  culture  des  Cannes.  II  faut  à,' 
preîent  parler  des  inftrumenrs  ,  dont  om 

.  *ert  P°ar  *es  écrafer  ,  &:  pour  en  tirer  la 
jus3  ie  ru c3  le  vin  ,  ou  le  veion  ,  qui  font 
des  termes  iinonimes  ufitez-  en  differens* 
-ieux  ,  mais  qui  tous  fîgnifient  toujours  la* 
meme  choie.  Nous  les  appelions  des  Mou¬ 
lins  a  Sucre  ,  Sc  les  Efpaguols  les  appellent 
J vgenios  d’Azucar, 

DES  MOV  uns  A  SVCRE .■ 

r  y  a  trois  fortes  de  Moulins ,  dont  o®- 
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je  fer t  pour  moudre,  &  pour  brifer  ks 
o armes  3  afin  d’en  exprimer  Ic^luc.  Les  pifTe- 
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ms  tournent  par  le  moyen  de  1  eau  ,  es^eu 
tutres  font  tirez  par  des  Bœursou  par  ces  MouiinS, 
Chevaux  ,  3c  lestroificraes  (ont  meus  par 
le  moyen  du  vent.  Ces  derniers  font  rai\  o. 

Je  n’en  ai  vu  que  deux  #  quoiqu’on  en 
puifie  faire  très- commodément  dans  tou¬ 
tes  les  Cabefterres ,  où  1  on  eft  a  dure  que 
les  vents  de  Terre  3c  de  Mer  fe  fucccdent 
(immanquablement,  3c  où  les  calmes  font 
prefque  suffi  rares  que  les  Ecliples  du  So¬ 
leil.  L’un  de  ceux  que  j’ai  vus  ,  êtoit  a 
Saint-Chriftophle ,  dans  la  partie  Angloi- 
fe,  auprès  du  grand  Fort.  Je  n  entrai  point 
dans  ce  Moulin  ,  3c  je  me  contentai  de 
l’examiner  par  dehors  ,  pouvant  le  faire 
très -facilement,  parce  que  la  cage  etoie 
toute  à  jour.  L’autre  appartenoit  à  un 
Habitant  du  quartier  du  Fort- Royal  de 
la  Martinique. 

On  m’a  affiné  que  depuis  la  prife  de 
rifle  de  Saint  Chriftophie  les  Anglois  en  ^ 
ont  fait  faire  à  la  maniéré  des  Moulins  a  lins  à 
Bled  de  Portugal,  fur  les  deffieins  que  le  vent^ 
Comte  de  Gennes  en  avoit  donnez  au  Co¬ 
lonel  Codrington  General  des  Ifles  An» 

gloifes  fous  le  vent.  ^  ^ 

Les  deux  Moulins  à  vent  que  j’ài  vus  y 
m  differoient  prefque  en  rien  de  ceux  qu^ 

U  y- 
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t$?6.  1>on  V0I*f  cn  Europe ,  &  à  l’entour  de  Fa,' 
ris5  pour  moudre  le  Bled  ,  excepté  qu’il  y 
avoit  un  Tambour  revêtu  de  fer  ,  au  lieu 
de  la  ^Mcuîc.  XI  y  en  a  d’une  autre  ma¬ 
niéré  a  la  B  arbu  de  ;  comme  je  ne  les  ai 
point  vus,  je  n’en  peux  rien  dire.. 

•Les  Moulins  que  l’on  fait  a  fa  maniéré 
iinsMitt  dc  ecux  dont  on  fc  fert  en  Portugal  pour 
;  -ma  ia  moudre  le  Grain  ,  ont  les  arles  horizon- 
ta^cs  »  311  ^lcu  que  les  autres  Moulins  le* 
ont  verticales  ou  perpendiculaires.  L’Ef- 
fieu  ou  l’Arbre  ,  comme  on  voudra  l’ap- 
peller  ,  à  1  extrémité  duquel  la  Meule  oip 
le  Tambour  cft  enchafïe  eft  po(é  perpen¬ 
diculairement  fur  un  Pivot  qui  tourne 
fur  fa  Platine.  Il  e(ï  retenu  dans  cette  B- 
fuation  par  deux  demi-Collets  de  Bronze^ 
enchaffez;  dans  deux  traverfès  de  bois, 
qui  fe  meuvent  dans  les  ceuifTesdu  chaflk 
pour  ferrer  1  Arbre ,  &  pour  le  tenir  droit,. 
éi  pour  le  ïaifïer  libre  ,  quand'  il  y  a  quel¬ 
ques  réparations  à  y  faire.  Cet  Arbre  efë 
affez  long  pour  fortir  au-deffus  de  la  pla¬ 
teforme^  qui  fert  de  couverture  à  toute 
lai  Machine.  Cette  partie  efè  longue  d’en¬ 
viron-  neuf  pieds  y  elle  ef)i  percée  de  huit 
ÀJor rot fes  par- haut ,  ôc  autant  par  bas,, 
dans  tefqndîes  on  fait  palier  huit  traver—  |i 
excédent  l’Arbre  ou  TEflieu  de 
cinq  pieds  de  chaque  coté  xÔC  ' 
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aui  forment  ainfi  huit  bris ,  fur  lefquels 
on  cloue  des  planches  minces  &  legeres , 
qui  compofent  les  huit  aîles  de  c«  Mou¬ 
lin.  Elles  ont  ,  comme  on  voit  ,  huit 
pieds  de  haut  fur  quatre  à  cinq  pieds  de 
large.  L’Effieu ,  ou  le  relie  de  la  longueur 
de  l'Arbre  qui  excede  la  hauteur  des  ailes, 
eft  diminué  dans  fa  grofleut  ,  &  réduit  a 
trois  ou  quatre  pouces  de  diamètre ,  pour 

être  emboeté  plus  facilement  dans  une  ou¬ 
verture  ronde  ,  pratiquée  dans  l’une  des 
travetfes  qui  fe  croifent  ,  &  qui  font  «ou. 
tenues  par  les  potteaux  arc  boutez  lux  la 
plateforme  ,  afin  de  foütemr  1  Arbre  SC 
pour  le  tenir  droit.  Mais  comme  il  arri- 
veroit  que  lèvent  frappant  dans  ^ntrc- 
deux  de  deux  aîles  ,  rendroît  le  Moulin 
immobile ,  &  qu’il  eft  neceflairc  ,  pour  le 
faire  tourner  ,  que  le  vent  frape  les  aile» 
de  côté,  on  la  déterminé  à  produire  cet 
effet  ,  en  faifant  de  petites  cloifons  de 
planches  au  devant  de  l’ouverture  ,  que 
forme  chaque  entre-deux  dalles  ,  qu^ 
foient  parallèles  à  la  troisième  aile  qui 
précédé  celle  ,  dont  on  couvre  l'ouvertu¬ 
re  :  &  comme  il  y  a  huit  ailes ,  &C  huic 
ouvertures  ,  ce  font  auffi-  huit  clonons 
ou  il  y  a  à  faire  3  qui  font  éloignées  de 
trois  ou  quatre  pouces  de  la  circonférence 
du  cercle  ,  que  les  aile»  décrivent  en  tous* 

B  vjî 


/ 


_ _  îSô  Nouveaux  Voyage? aux' îflh 

l6$.G*r  n?.n:‘  Cescioifons  font  auflï  hautes  que  Iç« 
ailes  ,  &  leur  largeur  égale  la  diftànce'i 
gu  il  y  a  d  une  aile  à  une  autre.  Elles  em- 
pec  e.n  ie  vent  de  f râper  a  plomb  entre-’ 
deux  ailes ^  &  le  déterminent  a  fuivre  le 
biais  quelles  lui  prefenrenr  ,  &  à  Râper 
avec-violence  I  aile  qui  lui  e(b  opp0fée3ôc: 
a  ia  taire  tourner  ,  &  imprimer  le  •même* 
mouvement  fucceffîvement  a-  routes  les- 
^u-îes  ,  à  mefure  qu’en  tournant  elles  fe 
prc Tentent  devant  la  même  ouverture.  Or 
1  f  ayant  Huit  ouvertures,  il  dhufédé  com«* 
prendre  que  de  quelque  Rhumb  qu’iR 
tourne,  il  trouve  toujours  une  entrée  pour 
traper  quelqu’une  des  huit  ailes,  &  pour 
taire  agir  le  Moulin. 


m  ai mcu. te  d  arrêter  le  mouvement^ 
du  Mon  un  j  quand  la  néee/Eté  le  requiert  , 
ou  quand  on  nVplus  befoin  e^il^ 
^Linjere  eft  plus  condderabîe  :  car  la  violen, 
i/mo'u.  c.e  de  ‘or>  nxoBveincnç .eft- très-grande  ,  & 
vjmcnt  ne  faut  pas- efperer  de  la- pouvoir /ur- 

MouiTm.  moncer  avec  quelque  cheville  de-  fer,  ou 
avec  un  autre  arrêt-,  parce  qu  on  fe  mer- 
trou  en  danger  de  voir  brifer  les  ailes  . 

,  de  forte  cjti’il  fmidroit  attendre,  ou  que  ls 
vent  ceffar,,ou  qu’il  changeât  de  Rhumb 

1  /7\ï->  s'k  ^ _ f  n  H 


mais* on  a  trouvé  une  efpece  de  porte  en 


~  f  puice  a 

maniéré  tte  couliffè,  de  la  hauteur  delà 

Sloiiow  „  &  un  peu  plus  large  qu’il  ne 
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CHASSIS  DUJJ 

A. . Arbre  cLll Moulin 

B.  .  Grand  RoUe  an^rarrd  lambmrr 

C . .  a  ctdts  ïam  boiu\ 

Z) . .  double  du  Moulût 
Z.  .  TotcaiiAc  du  Châssis 
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lut  ,  pour  fetrher  tourc  1  ouverture.  On  ^  , 

|à  pou(Te  devant  celle  ou  lèvent  (ouiTie, 

S c  le  vent'  ne  pouvant  plus  agir  lur  les 
lî les  j,  il  eft  facile  d  arrêter  le  icfte  du 
mouvement  qu’il  y  a-voit  imprime. 

La  maniéré  de  porte  qui  me  plairoiü- 
davantage ,  feroit  celle  qui  feioit  attache^ 
à  chaque  cloifon  avec  des  gonds  &  des 
pentures  ,  qui  s’oüVriroit  en  dehors,  8c 
qui  fe  plaqueroit  contre  la  cloifon  ,  parce 
qidon  n’auroit  qu’à  pouffer  la  porte  pour 
empêcher  le  palfage  du  vent  pour 

in: ê ter  ainfi  le  mouvement  des  ailes. 

On  voit  ailèz  qu'un  Moulin  de  cette 
Eicon  doit  aller  très -vite  ,  8c  qu’il  n  efè 
pas  d’une  dépenfe  conliderable  ,  ni  poiu 
la  fabrique  ,  ni  pour  l’entretien.  Le  refie- 
de  la  conftruétion  de  ces  Moulins  eft  fem - 
biable  à  ceux  que  je  vais  décrire  :  ainii 
j'y  renvoyé  le  Lecteur.’ 

Les  Moulins  que  l’on  fait  tourner  par 
le  moyen  des  Boeufs  ou  des  Chevaux,  font  Moulins 
très  *  amples  ,  8c  bien  plus  communs  que  ^'Je‘usfp,i{ 

ceux  dont  je  viens  de  parler.  ^  îcsBœufs 

Ils  confiflent  dans  un  Chafhs  de  aouz 
pieds  de  longueur  fur  quatre  pieds  de  lar¬ 
geur  ,  compolé  de  quatre  poteaux  de  huit 
ou  dix  pouces  en  quarté,  fur  dix  a  douze 
pieds  de  long,  quand  on  met  en  terre  une 
jpartie  de  ces  potteatix  ,  8c  feulement  d® 


:,ÿ;| 


q  ou  Chc 
vaux. 


___  *  ^  htouveAUx  'ijAges  aux  [fies 
•  l^pt  P*Cc^s  quand  on  ne  les  y  enfonfe  pas* 
De  quelque  maniéré  que  ce  foir ,  les  bon» 
des  potteaux  font  cmmorcoifez  dans  une 

t  la  même  Srofreur  des  porreaux. 
Ees  (oies  des  longs  côrcz  font  unies  en- 
lembie  par  des  cntrc-toifes  :  &  quand  oit 
mec  en  terre  roue  cet  affemblage ,  on  a  foia 
de  bien  fouler  la  terre  ,  afin  que  le  tout 
ait  la  pius  grande  fermeté  qu’on  puifTe  lui 
donner.  Lorfqu’il  rfeft  pas  dans  Iarerrc, 
es  foies  &  les  en tretoi Tes  débordent  les 
potteaux  d’environ  trois  pieds  ,  afin  de 
recevoir  le  tenon  d’un  lien  ,  dont  l’autre 
exrrernite  eft  emmortoifée  dans  le  pot- 
teau  5  a  qui  il  fert  de  contre,  boutant ,  de 
contre-fiche  ,  ou  de  jambe  de  force  :  de 
maniéré  que  chaque  poteau  eft  appuyé 
par  deux  liens.  Outre  les  deux  petircs  en- 
tretoifts  de  la  foie  ,  il  y  en  a  une  autre  à 
cnaque  bout  du  Chaftîs,  qui  eft  emnior- 
toilee  dans  les  potteaux  environ  à  deux 
pieds  de  terre.  Ces  deux  entre-toifes  fer¬ 
vent  à  (où tenir  la  table  du  Moulin.  Cette 
,  c  une  pièce  de  bois  ,  plus  longue 
«e  deux  pieds  que  le  Chaffis,  épaiflè  de 
quinze  a .dix-huit  pouces,  dont  la  largeur 
ne  peut  être  moindre  de  vingt  pouces.  Le 
milieu  de  fes  cotez  eft  percé  de  part  en 
part  d  une  mortoife  de  fix  pouces  de  large 
lui  huit  pouces  de  hauteur ,  &  le  dellùs 
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de  la  table  eft  percé  dans  Ion  milieu  d  u- 
ne  ouverture  qui  répond  au  milieu  de  cet¬ 
te  mortoife.  Ou  enchaffe  dans  cette  ou¬ 
verture  une  pièce  de  fonte,  appellee  collet 
d’environ  trois- pouces  de  hauteur ,  qui  e.fc 
percée  dans  fon  milieu  d’une  ouverture 
tonde  de  quatre  pouces  de  diamètre  ,  par 
laquelle  pafle  le  Pivot  de  fer ,  qui  eft  dm», 
le  centre  du  grand  Tambour  ;  ce  co  et 
fert  à  le  tenir ,  &  l'empêche  de  s  ecarter. 

U  bout  du  Pivot  eft  percé  d  une  ouver- 
turc  barlongue  de  dix  fur  quinze  a  cize 
lignes  ,  dans  laquelle  on  tait  entrer  la 
queue  d’un  morceau  de  fer ,  gros  comme 
fa  moitié  d’un  œuf  d’Oye  &  fait  a  peu 
près  de  la  même  taçon  ,  dont  la  pointe  dC  m°«- 
qui  eft  actrée  ,  pofe  fur  une  platine  de  U»- 
fer  acéré ,  longue  de  fix  pouces  ,  oc  large 
de  trois  ,  fur  le  milieu  de  laquelle  on  a. 
pratiqué  deux  ou  trois  petits  enfoncement 
pour  déterminer  la  pointe  de  1  œuf  a  s  y 
arrêter  ..fans  varier  de  cote ,  ru  à  autre  en 
roulant  V  la  longue  mortoife  qui  perce 
route  la  largeur  de  la  table  3  feu  s  p  s 
genre  platine  de  fer  ,à  la  pofer.a  la  chan¬ 
ger  de  place  ,  quand  la  pointe  de  1  œuf  a 
u(è  un  des  enfoncement.  Elle  fert  meme  à 
changer  l'œuf  après  qu’on  a  leve  avec  de 
pinces  le  grand  Tambour  ,  pour  donner 
La  à  la  queuë  de  fouir  de  la  mortoife  s. 


où  elle  cft  engagée.  LedefTus  de  la  tablé 
s ouvcrt  Par  deux échancrures  3  Tune  ôc 
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g.1'-  ^  aurr^  egalement  éloignées  de  J'ou  vertu- 
‘  re  »  011  Paire  le  P^ot  du  tambour  du  mi- 
heu  5;  qu’on  appelle  ie  grand  Tambour» 


T  Mou. 
irn  »>rdi. 
JH^ïres, 


Cet  éloignement  fe  mefure  parle  demi" 
diamètre  du  grand  Tambour,  Si  par  le 
demi  diamètre  de  celui  qui  eft  à  côté  :  la 
valeur  de  ces  deux  demi-diamétres  cil  la 
diftance  qui  doit  être  du  milieu  de  la  table 
au  commencement  de  chacune  des  deux 
échancrures.  Mais  comme  il  faut  donner 
un  peu  de  jeu  aux  pivots  des  tambours  qui 
Sont  a  coté  du  grand ,  on  les  commence 
a  quatre  pouces  plus  près  quelles  ne  de¬ 
vraient  être  du  grand  tambour  :  on  leur 
donne  la'  même  hauteur  qu'à  la  mortoife 
du  milieu  ,  leur  largeur  eÜ  ordinairement 
oedix-huira  vingt  ponces  ;  nuis  la  partie 
echanctee  qui  coupe  toute  la  largeur  de  ia 
raole  ,  n  en  a  que  neuf  à  dix  ,  &  le  relie 
en  coupe  en  maniéré  de  mortoife ,  qui 
dt  couverte  par  le  bois  même  de  la  table 
a  qui  on  laide  une  épaid’eur  d’environ 
deux  pouces.  Cette  épailîèur-  fe rt  à  main¬ 
tenir  une  pièce  de  bois  large  de  huit  à  dix 
pouces  &  d’autant  dcpailîeur  que  la 


mortoife  a  de  hauteur  ,  mais  de  façon  à 
pouvoir  entrer  ,  &  en  forcir  facilemei: 


'  Fa t'nçoifes  de  F. Amérique. 

«Taatre  ou  cinq  pouces  ne  chaque  cote  $ 
dans  le  milieu  de  fa  longueur  &  de  don 
épailfeur  on  taille  une  mrartoile  ,  dans 
laquelle  on  enchaflfe  une  pièce  de  tonte 
de  trois  pouces  d  epaifleur  fur  fix  pouces 
de  large  &  douze  de  longueur  .  dont  les 
extrémité*  font  coupées- en  demi- cercle  : 

]é  bout1  oui  eft  dans  la  mortoile  ,  ter-: 
quand  l’autre  cil  ufé  .  en  la  changeant 
bout  pour  bout  :  ce  demi  -  cercle  tert  a 
embraffer  le  bout  du  pivot  de  chaque  pe¬ 
tit  tambour  aii-delîus  de  l’œuf  ,  qui 
tourne  tur  une  platine  de  fer  acere  comme  Emtaftr 
le  grand  tambour.  On  appelle  cette  pièce  ^ 
de  bois .  garnie  de  ce  demi- collet  de  ton¬ 
te  une  Embaffe  ;  mais  comme  le  mou¬ 
vement  violent  du  grand  tambour  ou 
Rouleau  ,  ou  Rolie  ,  qui  eft  la  caufe  du 
mouvement  des  deux  autres  ,  pourroit  a 
faire  mouvoir,  &  aller  &  venir  de  cote  86 
d’autre  ,  &C  que  quand  on  a  beloin  d  c- 
loigner  ou  d’aprocher  les  petits  tambours 
de  celui  du  milieu  ,  cela  feroit  impoflible, 
fi  l’EmbatTe  remplifloit  exa&ement  toute 
la  largeur  de  la  mortoile  ou  de, léchant 
ctûre  de  la  table.  On  a  remédié  au  pre¬ 
mier  de  ces  incônveniens  ,  en  fai.ant  un 
trou  à  chaque  bout  de  l’Embafle  qui  dé¬ 
bordé  la  table,  dans  lequel  on  fait  p, ailes 
une  cheville  de  ter  oui  accolle  la  table  # 
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î<fy6»  ^  ^U1  empêche  i  Emballe  de  fe  remuer  ; 

&  au  fécond  ,  en  ne  fanant  pas  l’Emba/Tc 

aulii  large  que  1  échancrure  ou  la  mortoi- 

, ou  elle  eft  poféc,  &  on  achevé  de  rem- 

pur  le  vuicie  qu  elle  iaifTe  avec  des  coins 

dont  on  augmente  ou  diminue  le  nombre! 

félon  le  befotn  que  l'on  a  de  prefitr,  ou 

o  élargir  ,  ceft-a-dire  ,  d’approcher  ,  ou 

d  *  °'gner  les  petits  tambours  de  celui  dis 
^milieu. 

Le  bas  delà  table  ,  c’cft-à-dire  ,  U 
patrie  qui  porte  fur  les  entre- toi fes .  eft 
garnie  de  chaque  côté  de  deux  ailettes  ou 
Planches  d'un  pouce  d'épaiffcur  ,  qui  y 
rfe‘ la  !a-  nt  k,en  iolntes  &  bien  calfatées,  &  qui 

£  *  P'  ejUr  !“gC“r  rcmPIifrenr  «aftement 
je.  lv  vu,^e  eft  entre  la  table  &  les  por¬ 
reaux  du  Çhaffis.  Ces  ailettes  font  incli¬ 
nées  vers  fa  table,  &  panchent  en  même. 
sems  vers  le  bout  qui  regarde  la  Sucrerie, 
ou  Je  jus  des  Cannes  doit  être  conduit. 

•  Le  bout  de  la  table  ,  qui  déborde  Ja  lon¬ 
gueur  du  Cbaflîs  ,  fait  comme  uneefpece 
rie  Gargouille  avec  les  extrêmitez  des 
deux  ailettes  qui  s’y  joignent ,  par  où  le 
jus  des  Cannes  tombe  dans  une  Goutf  iers 
de  planches  dont  le  defTus  eft  de  niveau 
avec  .e  Sol  du  Moulin ,  &  fur  lequel  mar¬ 
chent  les  Bœufs  ou  les  Chevaux  qui  le 
font  tourner.  On  doit  avoir  foin  que  cette 
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Gouttière  foit  bien  cloïc  ,  afin  qu  il  n  y  lS?£» 
entre  aucune  ordure.  On  fe  (ert  des  meil¬ 
leurs  bois  pour  faire  les  tables,  comme  le 
Balatas  ,  l' A  comas  ,  l  Angolin  ,  ou  le 
Bois-Lézard- 

Le  deffus  de  la  table  eft  charge  de  trot» 
tambours ,  pofez  en  ligne  droite  félon  (a  ^ 
longueur  i  ils  font  de  fer  fondu  de  1  epaU-  bour[  <u 
feur  de  deux-  pouces  ou  environ  ;  leur  Moulai 
hauteur  n’eft  jamais  moindre  de  ietze  pou- 
ces ,  &  n’excede  point  vingt-deux  pouces. 

Leur  diamètre  par  dedans  eft  depuis  quin¬ 
ze  jufqu’à  dix  huit  pouces.  Leur  vuide  eft 
rempli  d'un  Rouleau  de  bois  de  Balatas  , 
d’Acomas  ,  ou  d’autre  bon  bois  dut  , 
plein,  liant ,  Si  qui  ne  foit  pas  fujet  a  £ 
gâter  ,  après  qu’il  eft  tourne  &  poh  K 
réduit  à  une  groftëur  qui  lailfe  entre  lui 
Si  le  tambour  un  demi-doigt  de  vuide 
tout  au  tour ,  on  l’y  pofe  bien  a  » 

Si  on  garnit  le  vuide  avec  des  ferres  de  fer 

d’efpace  en  efpace  ,  afin  que  ,e  tambout 
tienne  bien  au  Rouleau  ,  fans  pouvoir  en 
fouir  ,  &  fans  paneber  de  cote  ni  d-rn- 

W  On  appelle  Serres  ,  des  Lames  de  fer 
ou  de  bois  ,  longues  d’environ  un  pied  ^ 

larges  d'un  pouce  &  demi  de  £?  ?°! 

quatre  à  cinq  lignes  a  un  bout ,  K  ° 
minces  à  l’autre.  Après  que  le  tamsour  eft  U&F. 
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l‘6$6,  ain/î  arrête  d’un  côte  autour  de  Ton  Roui 
fau  ,  on  le  tourne  bout  pour  bout ,  en 
jorreque  la  partie  qui  doit  être  du  côté  de 
j  ra^e>  ^0It  en  haut  pour  avoir  la  liberté 
de  travailler  à  Ton  aife,  &  ainfi  on  garnit 
avec  des  ferres  de  bois  tout  le  vuide  qui 
cb  entre  la  circonférence  du  Rouleau  & 
k  dedans  du  tambour ,  obfervant  de  lai  (Ter 
déborder  le  Rouleau  d’un  bon  pouce  hors 
du  tambour  ;  après  quoi  on  fait  entrer 
des  ferres  de  bois,  autant  qu’on  en  peut 
mettre  tout  le  vuide  étant  exactement' 
i  empli  on  y  pouffe  à  coups  de  ma  (Te ,  de3 
ferres  de  fer  ;  de  maniéré  qu’il  efïimbofîî* 
oie  au  tambour  de  monter  ou  de  defeen- 
dre  ni  *  remuer.  Après  cela  on  le  cham- 
ge  de  firuation  ,  on  le  remet  à  plomb  fur 
1  autre  bout  ,  &  après  qu’on  l’a  garni  de 
ierres  de  bois  autant  qu’il  y  en  peut  en¬ 
trer  ,  on  y  met  à  force  ,  comme  à  l’autre 
bout  des  ferres  de  fer  ,  obfervant  feule- 
nient  de  1  ai  fier  deux  ouvertures,  comme 
deux  abbreuvoirs ,  par  lefquelles  on  ache- 
ve  de  remplir  tout  ce  qui  pourroit  relier 
de  vuide  entre  le  tambour  &  le  Rouleau 
avec  du  Braÿ  bouillant ^  dont  on  couvre 
tout  le  refie  du  bout  du  Rouleau  ,  tant 
defîusoue  ddlbus ,  afin  que  l’eau,  Vhu- 
nuQite  &  le  jus  des  Cannes  ne  pené- 
treqt  point  dans  le  bois  ,  parce  quelles1 
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le  pourriraient  infailliblement. 

Les  Tambours  étant  ainfi  attirez 
:0ur  de  leurs  Rouleaux ,  on  fait une :  mor- 

ïÆivjrs  I*  tri; 

cu’on  appelle  le  erand  Tambour  ou  le 
grand  Rolle.  On  les  appelle  petits ,  pat  ce 
que  les  premiers  Moulins  ,  qui  avoicnt 
lté  faits  aux  Iûes ,  ayoient  le  Tambour 
du  milieu  beaucoup  plus  gros  que  t  ^ 

autres.  On  prétendoit  avoir  de  bonn« 

raifons  pour  cela  ,  &  on  dtfo,  que  fa 
erofTeur  donnant  moyen  dy  placer  u  . 
fois  plus  de  dents  qu’aux  deux  aunes ,  le, 
deux^ petits  faifoient  deux  toursjaendanc 
qu’il  n’en  faifoit  qu’un  ;  ce  qu.  etoit  une 
accélération  de  mouvement  ttes' c°?fc‘ je¬ 
table  i  mais  comme  on  a  recpnnu ; 
que  cette  groffeut  caufoit  plusumca, 
modité  quelle  n’apportoit  de  profit :  ,  on 
fait  à  prefent  les  trois  Tambours  égaux 
&  d’une  grotteur  raifonnable  :  cependant 
ceuxdes  cotez  ont  toujours  conferve  le 
nom  de  petits  Tambours. 

On  détermine  la  longueur  de,  Rop.- 
4gaux  par  la  hauteur  .du  Cluibs  ,  ceh- 
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a-dire,  que  le  Rouleau  a  au  tan  r  de  Ion 
gueur  qu  il  y  a  de  diftance  ,  depuis  le 

véliTd  £flî,s  ,de  h  tab,e  >  K'Kau  ni- 
veau  du  delTous  des  entre- toifts ,  qui  j0i- 

gnent  les :  porreaux  par  le  haut.  Certe 

diftance  eft  ordinairement  de  trois  pieds 

zr* ,  ?  id ili:  r  ';r;“ 

doit  la  remplir  :  il  cft  de  fer  /fes  deux 
«tremitez  font  rondes ,  &  certe  rondeur 
*ft  d  environ  trois  pouces  de  diamètre  à 
laque  bout.  Celui  d’en-bas  eft  percé  dans 
Ion  centre,  comme  je  l’ai  dit  ci  delTus, 
dune  mortoifebarlongue,  pour  recevoi? 
Ja  queue  de  truf.  Celui  d’en-haut  cft 
•  Le  meilleur  cependant  feroit  qu’il 
eut  une  mortoifc  lemblable  à  celle  d’en. 

,  ahn  de  pouvoir  s’en  fervir,  quand 
i  autre  ferme  u/ée  à  force  de  fervir  o,m- 
!*'  cela  arrive  affëz  fouvenr,  On’aflure 
e  pivot  dans  le  Rouleau  avec  des  ferres 
de  fer  deflus  &  delTous ,  &  on  en  enfonce 
meme  quelques-unes  dans  l’épaifteur  du 
Rouleau  ,  haut  &  bas ,  pour  tenir  le  pivot 

plus  fortement  attaché  au  Rouleau.  Mais 

comme  le  bois  pourroir  éclater  par  le  bout 
on  le  garnir  d’un  cercle  de  Fer  de  deux 
pouces  de  large  ,  &  Je  neuf  à  dix  hgn.es 
d  epaiflèur ,  que  l’on  fait  entrer  dauVl* 


) 
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bois ,  de  maniéré  qu’il  ne  débordé  pomt:  i<rÿ(f, 
il  fert  à  l’entrenenir  ,  &  a  empecher  qu 
ne  fende  par  l’effort  des  ferres  que  1  on  y 
fait  encrer  pour  affermir  le  pivor. 

La  longueur  du  Rouleau  qui  remplit 

le  grand  Tambour  ,  prpafle  beaucoup 
celle  des  deux  autres  ;  elle  arrive  juiqu  a 
1-enrayeûre  du  comble  du  Moulin  qm  ^ 
eft  ordinairement  douze  on  quinze  pi.os  M  ai(i 
au  deffirs  du  Chaffis.  C’eft  pour  cette  rar-  .„a* 
fon  qu’on  l’appelle  l’Arbre  du  Moulin  ou 
du  grand  Rolle.  Mais  comme  .1  ferme 
impoffible  &  inutile  de  mettre  dans  fon 
milieu  un  pivot  de  fer  de  toute  cette  lon¬ 
gueur  ;  après  que  le  Tambour  eft  affûté 
Ltour  du  Rouleau  ,  on  fe  contente  dv 
creufet  une  mortoife  dans  fon  centre,  dans 
laquelle  on  enebaffe  fortement  un  pivot 
de  fer  ,  de  quinze  à  dix-huit  pouces  de 
longueur  ,  dont  la  partie  ronde  du  bas  eft 
percée  dans  fon  milieu  d’une  ouverture 
barlongue  ,  pour  recevoir  la  queue  de 

1  Te^refte  de  la  longueur  de  l’Arbre  de¬ 
puis  le  deffius  du  Chaffis  jufqu  a  l  cn- 
Leûre  ,  eft  taillé  à  huit  pans  ,  tant  pour 
décharger  un  peu  du  bois ,  que  pour  y  ai¬ 
re  plus  faclcment  les  mortprfes  ,  dont 
nous  allons  parler.  Son  extrémité  eft  co^ 
çée  5c  arrondie  de  manière  ,  qu  elle  cis 
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■ci  mte  a  quatre  pouces  de  diamètre,  pou 
W  comme  un  pivot ,  qui  s’emboèt 
-•ans  une  des  pièces  de  l’enrayeûre  .  o, 
dans  une  pièce  de  bois  qui  y  eft  jointe  5 
*-^ehte  avec  des  cheville  de  fer  ,  qu’or 

tefor  PaT  uemoi^i,e  ;  «  qui  fert  i 

~  1  Arbre  droit  .fans  qu’il  pui/Te  ailel 

venir,  ni  panchec  de  .côté  ou  d’autre 
en  tournant. 

£df  Pled  au'd?fous  de  ce  pivot ,  on 
*  ?,uatrj  ™ort,olf«  dans  quatre  faces 
oppofees  de  1  Arbre  ;  ©n  les  creufe  en 
abouti  (Tant,  pour  recevoir  les  queues  cou- 

inver  julqu  a  deux  pieds  près  de  terre, 

nZ™r?îkdV°AJ-â^  avec 
bois  ci"  ’  C  alj1.  k°ut  de  ces  pièces  de. 

chc  klT  ?S  br3S  ’  qu’en  atta- 

cne  la  volee  ,  ou  Ion  at-tcle  les  chevaux, 

qm  font  tournerai  Arbre.  Mais  comme 

c-  (impie  tenon  n  auroit  p3S  aiTcz  de  for¬ 
ce  ,  pour  refifter  aux  efforts  que  font  les 
Chevaux  en  tirant  le  bras  où  il,  font  at- 
t  cnez  ,  on  fait  aeux  mortoifes  dans  l’au- 
tic  ,  environ  un  pied  au  deffos  du  Ch.,ffh 
dans  lefquelles  on  pafle  deux  traverfe  dé 
tiois  a  quatre  pouces  en  quarté,  dont  la 
longueur  arrive  jufquW  bras  :  on  les 
Joints  enfemble  par  des  tringles  avec  des 

chcviliçs 
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chevilles  de  fer  ,  cc  qui  affermit  les  bras , 

'ans  qu’ils  courent  aucun  rifque  d  etre 
^portez  parle  mouvement  des  Chevaux. 

Mais  comme  il  ne  ferviroit  de  rien  de  fai¬ 
re  tourner  l’Arbre  &  le  grand  Tambour, 

Ci  ceux  des  cotez  demeuroient  immobiles , 
on  les  garnit  tous  trois  de  dents  qui  s  en¬ 
grenant  les  unes  dans  les  autres ,  font  que 
les  petits  Tambours  fe  meuvent  dès  que  le 
grand  cft  en  mouvement.  Ces  dents  s’en-  D,nr«  d 
(Taffent  fur  la  circonférence  des  Rouleaux  jeil’:‘  "c. 
dans  des  mortoifes'de  trois  pouces  de  haut  ccflTu^^ 
fur  deux  pouces  de  large  ,  dont  le  com-  bre  ?  icuc 
mencement  de  l’ouverture  efl  a  trois  pou- 
ces  au-deffus  des  Tambours.  Avant  que  de  ufaaC. 
marquer  où  les  dents  doivent  etre  placées, 
on  partage  toute  la  circonférence  en  par¬ 
ties  égales  ,  de  deux  en  deux  pouces  ,  afin 
qu’il  y  ait  autant  de  plein  que  de  vuide  , 
c’eft -à-dire  ,  autant  de  dents  que  d  efpa- 
ces  vuides  entr  elles.  La  hauteur  &-  la  lar¬ 
geur  des  mortoifes  font  les  dimenfions  des 
dents  ,  dont  la  fituation  dans  la  mortoife 
doit  être  telle,  que  la  ligne  qui  les  parta¬ 
ge  en  deux  ,  tombe  perpendiculairement 
fur  le  centre  du  Rouleau.  La  profondeur 
des  mortoifes  doit  erre  de  cinq  pouces, 

&  la  longueur  entière  de  la  dent  de  neuf, 
de  maniéré  qu’elles  ‘fortent  hors  du  Rou¬ 
leau  de  quatre  pouces.  Ce  qui  fufht  afin 
Tome  l  IL  1 
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quelles  s  engrcnent  fuffifatnment  les  unes 
cîans  les  autres,  fans  cependant  toucher  à 
h  circonférence  des  Rouleaux  ,  parce  que 
les  deux  Tambours  ayant  chacun  deux 
pouces  depaifleur  ,  c’eft  juftementla  Ion- 
gueur  que  1  on  donne  aux  dents  hors  du 
Rouleau  ;  afin  de  faciliter  leur  mouve¬ 
ment  &c  leur  rencontre  ,  on  coupe  leurs 
vives  arrêtes  ,  Sc  on  les  arrondit  un  peu 
lelon  leur  hauteur ,  de  forte  que  leur  bout 
fait  comme  un  demi-cercle  ,  $c  comme 
leur  ftuation  perpendiculaire  au  centre 
du  Rouleau  fait  que  l’ouverture  qu’elles 
laifTenr  entr  elles  à  leurs  extrêmirez  ,  efl 
bien  plus  grande  que  celle  qui  eft  entr’el- 
les  fur  la  circonférence  du  Rouleau,  cela 
fait  qu  elles  ne  fe  touchent  guéres  que, 
dans  le  milieu  de  leur  faillie  *  ce  qui  fuffit 
pour  imprimer  tout  le  mouvement  ne- 
cefTaire  au  Moulin.  On  fe  fertde  Balatas, 
de  Courbary ,  de  Bois-rouge  ,  ou  de  Bois 
d’Inde ,  pour  faire  les  dents ,  &  on  a  foin 
que  les  divifîons  des  mortoifes  foient  bien 
égales  dans  les  trois  Rouleaux  ;  &  s’il  fe 
trouvait  quelque  chofe  de  plus  ou  de 
moins  dans  quelqu  un  d  eux  ,  on  régale 
ou  repartit  exactement  ce  défaut,  ou  cet 
excès  fur  toutes  les  autres  parties  pleines 
vuides ,  afin  qu  il  y  ait  entre  toutes  les 
dents  le  plus  d  égalité  qu’il  eit  poffible  * 
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parce  que  s’il  y  a  un  plus  grand  efpace  x, 
ïune  dent  à  l’autre  ,  la  plus  éloignée  fera 
frapée  plus  violemment  que  fi  elle  avoir 
été  toujours  prefque  adhérente  a  celle  qui 
la  pou  de.  Or  l’effort  que  celle-ci  fait 
contre  celle  qui  eft  plus  éloignée  ,  ne  peut 
manquer  d’être  plus  grand  ,  parce  qu  il 
vient  de  plus  loin  ,  Sc  par  confequent  de 
comprimer  davantage  (es  parties  j  &  com¬ 
me  elle  reçoit  fucceflîvement  la  meme 
augmentation  d’effort  de  toutes  les  autres 
dents  qui  la  touchent ,  if  faut  quelle  ccoe 
enfin  à  la  violence  ,  fon  bois  s’eclate  ,  cC 
elle  fe  rompt  en  pièces-  Celle  qui  la  fuit , 
a  encore  plus  à  fouffrir  ,  parce  que  1  effort 
que  les  autres  dents  font  contre  ehe  ,  elt 
augmenté  par  la  diftance  où  elle  fe  trou¬ 
ve  ,  de  forte  qu’elle  eft  bien  plutôt  rom¬ 
pue  j  &  fi  on  n’arrêtoit  pas  promtement 
fe  mouvement  du  Moulin  ,  on  au  roi  t  le 
chagrin  de  voir  fauter  toutes  les  dents , 
les  unes  après  les  autres.  La  même  chofe 
arrive  quand  quelqu’un  des  Rouleaux 
n’eft  pas  à  plomb,  parce  que  pour  lors  les 
dents' Te  frapent  de  biais  ,  &  ne  pouvant 
plus  être  toutes  d’égale  force  ,  il  faut  que 
la  plus  foible  cede  &  fe  rompe  *,  ce  qui 
entraîne  neceflai rement  la  perte  de  toutes 
les  autres.  Il  faut  dans  cesoccafions  arrê¬ 
ter  promtement  le  Moulin  ;  cela  eft  ai  e 

I  ij 
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1696.  plX  boulins  qui  font  tournez  par  des 
bœufs ,  °u  par  des  Chevaux  :  mais  il  n’en 
eft  pas  de  meme  des  Moulins  à  eau ,  où  le 
mouvement  de  la  grande  Roiie  ne  cefTe 
pas  d  abord  qu’on  a  détourné  l’eau  qui  h 
*rUC  mouvoir  ,  dont  la  continuation  de 
mouvement ,  pour  peu  qu’il  dure  ,  eft  ca¬ 
pable  de  rompre  &  d’édenter  tout  un 
Monlin. 

Ce  n  eft  pas  un  petit  embarras  que  de 
remettre  ces  dents  ,  Pur  tout  quand  elles 
lont  rompues  au  ras  du  Rouleau.  J’ai  été 
quelquefois  obligé  de  les  faire  hacher  à 

C°UF*  de  cjzeau .  &  de  les  retirer  par 
tic  les  eiqiiilles.  D  autres  fois  on  les  retire  en  y 

<ic“IS-  ««fonçant  un  gros  Tirefond  dans  l’anneau 
duquel  on  paftè  une  corde  pour  fufpendre 
le  Tambourin  l’air  ,  &  pour  faire  lâcher 
la  dent  par  la  pefanteur  du  Tambour  : 
mais  on  ne  peut  fe  fervir  de  ce  remede 
qu aux  petits  Tambours,  &  non  pas  au 
grand ,  a  caufe  du  trop  grand  embarras 
qu  H  y  a  a  le  defeendre.  On  eft  donc  ré¬ 
duit  a  les  tirer  par  morceaux  avec  le  ci- 
ieau  ,  ou  à  faire  une  efpece  de  Renard 
comme  les  Charpentiers  le  pratiquent  pour 

retirer  les  chevilles  qui  font  trop  enfou- 
cecs.  r 

Au  refte  c’eft  une  précaution  indifpen- 
lable  dans  une  habitation  d’avoir  toujours 
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Une  trentaine  de  dents  prêtes  à  mettre  en 
place  ,  afin  de  les  employer  des  qu  on  s  ap- 
perçoit  que  quelqu’une  commence  a  fe 

6  On  a  foin  trois  ou  quatre  fois  le  jour  tionpou, 
de  frotter  les  dents  avec  de  la  graille,  tant 
pour  les  faire  couler  plus  facilement  u  les  dt„„ 
contre  l’autre,  que  pour  les  empecher  de 

s’échauffer  par  exces.  tenu 

J'ai  dit  ci-devant  de  quelle  marnera 
les  petits  Tambours  étoient  affermis  a  cote 
du  «and  par  le  moyen  des  collets  ou  cra- 
paudines  de  fonte  ,  qui  loue  encha  îee 
dans  les  Embaffes.  Le  haut  eft  arrête  de  la 
même  manière  par  un  autre  col  et  ou  cra- 
paudine enchaflêe  dans  une  Emballe,  que 
l'on  fait  pafTer  dans  une  grande  mortoile 
taillée  dans  la  fabliere  ,  qui  joint  le  haut 
des  poteaux  dans  leur  long  pan.  On  tait 
cette  mortoife  beaucoup  plus  longue  qu  il 
n’eft  neceflaite ,  pour  le  pafiage  de  poui  le 

mouvement  de  1  Embafle  ,  afin  cle  pou¬ 
voir  abaifler  le  Tambour,  quand  on  le 
j„2e  neccflaire  ,  en  reculant  feulement 
1  Èmbalfe  ,  fans  loter  tout-a-fait  de  la 
place.  Le  haut  du  Chaffis  n’a  point  dén¬ 
ué  toiles  par  les  bouts;  outre  quelles  te- 
toient  inutiles  ,  puifque  les  deux  entre, 
toiles  qui  foûtiennent  la  table  ,  le  lient 
liiez,  elles  ferment cmbarrafUnces,  quand 

’  I  iij 
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il  faut  abai (Ter  Je  annrl  D„.n 
ver  1  ie  ^rand  KoJJe  pour  repa5- 

1er  quelque  chofe  au  Tambour  parce 

qu  pn  eft  obligé  de  le  coucher  fur  la  table 

• P  eS,r? ,aV°'C  ote  !cs Petits  :  ce  qui  feroic 
impoffible ,  fi  les  bouts  duChaflîl  étoienc 

tTr/eS  f3bliws  °u  entre,  toife^ 
Mais  afin  de  ne  rien  négliger  de  tout  ce 

qui  peur  contribuer  à  la  folidrté  du  Mou- 

J"  entaille 1  de  celle  forte  les  entre-toiiës 

ret  tf  T  nVkS  C1'aPaudi»«  du  haut  des 
pe  s  Tambours  ,  qu’on  lai  (lé  à  une  de 

„n  "tre,mife2  «ne  épaiiTèur  de  deux 

Kürm  de  h'"  mêmpbois  >  &  on  «tête 
1  \  e  Far  ,e  .moyen  d  une  cheville  de  fer 

qui  la  craverfe  &  qui  l’accolle  de  telle 

«  e,  qu  elle  fait  l'effet  d’une  entre-toife. 

On  remplit  le  refte  du  vuide  de  la  mor. 

toi  (avec  des  coins ,  dont  on  augmente 

ou  diminue  le  nombre  à  proportion  que 

1  on  veut  tenir  le  Rollc  ferré  ou  iâchV- 

pourvu  qu  fi foR  bien  à  plomb:  car  fan; 

les  denrs  T'  0°“  a  7oir  fauter  toutes 
«  &  a  faire  gâter  les  œufs  &  |es 

platines ,  fpr  lefquelles  ils  roulent. 

■Tables  ,  A  ciî2que  bout  du  Chaiïïs  &  au-dedans 

H  TTX  °n  d0ÜeJ^  tringles  de 
«.  ?0,s  dedrux  pouces  d'épaiifeur  fur  trois 

g-Tk  izz/rr  t !a,se  »  dont  u"  d« 

.a[>ie  du  O  uts  pofe  fur  la  table  ,  &  l’autre  eft  plus 
'  C,CVC  d,;  dcux  pouces  que  le  niveau  de  la 
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»  uP  Files  fervent  à  porter  ae->  I£o£, 
même  table.  JUes  îei  ^  ,a 

tables  ou  eta  ,  <1  ,.  compris 

fupeficie  de  celle  du  Moulm  ,  y  V 
t  x  Pinaîffcür  des  poteaux  K  davan- 

(Stables  ou  établis  font  des  deux 
taee.  Ces  taons  iri;mient  Si 


tage.  Cestao.es joignent  SC 

côtez  des  Tambour  telles  J  * 

^arrachent  enfemble  avec  acb 
t  !  Ü  fer  Ce  qui  s’en  trouve  au-devant 

ÿ3  Tambours  ^eft  échancré  félon  lent 
des  Tambours  ,  en.  pointe 

circonférence  ou  leur  tour  ,  «  F 

que  forment  les  deux  échancrures  pene 

ne  entre  les  T ambours  auffi^vant  qr  ^ 

le  peut  Faire-  La  largeu  Ne^redes 

Être  telle  ,  que  les  Ncgres  ou  Ncg^Hes 

qui  fervent  le  Moulin  ,  e  eft-a-d 1  »  i 

•L'entent  les  Cannes  entre  les  Rouleaux, 

S  T.l pfa,  k,  «h»  C»no  d.|. 

rdto”ra1lcCr:“fc.Sto.“ 

ii„TS.olX“vccteaoig..ir»; 

Loit  où  les  Tambours  fe  touchent ,  a 

nrefaue  fans  remede  ,  qu  il  y  a  Qe  pal  . 
Sêtre  écrafez  comme  les  Cannes  entre 

ta  tZZ,  CO  «cita. 

Fau  qu’aux  Moulins  à  Chevaux  ,  parce 

au  on<eft  plus  maître  d’arrêter  le  mouve- 
qU  on  eu  p  j  autrcs  }  dont 

nient  de  ces  derniers ,  q  -  rc 

la  Roue  t>e  lailTe  pas  oc  ta,.  -  i 

A  iU  1 
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?»TÆeaÿ;  t^dkoré  r- 

*?“'  vinl^>  àom  ePIle  Æÿtfc 
ccft^d’agiT  ’  aprCS  3ue  fon  P«ncipe  a 

hrM°j>met  Put  cî,a<3ue  établi  un  bloc  de 

dont  l’mTes  dc‘?ien  <3"arré» 

£  Kïï££ maniére 

pr0r^r^sst 

PO'nte  oui  entre  dans  /es  Tambours  '  eft 
^ks^ZTp0  rt.?“  Woc.  On’pofî 

1*/7.!r,°uâ  les  conduire  ep^el^T 

i  empêche  oue  ceP,!  r  Tambour5>  & 
mander  iUC  qui  fe  1*003  Denf  D/» 

si»  Mou.  tombent  de(T6us.  y  n£ 

Lorfque  le  Moulin  tourne  de  ^auche  i 
d  o;te  ,  on  met  Jes  Cannes  entmle  pre 
tambour  &  le  fécond  ,  ccft-à-dme 
entre  ce/u,  qu;  eiU,Ja  droite  du  grand  * 

2“'  ?  rOU;ouis  le  iccond  ,  de  quelque  côté 

^ne  !  on  commence  à  compter.  4 

Comme  le  grand  Tambour  c’eft-à  dire 
celui  du  milieu  eft  le  nrinet  j  d  ” 
vempnr  j  5  v  Priric,pe  du  mou- 

allant  de  gauche  I  droite  ^fts'dennTqui 

-ngrenent  dans  celle  du  Roulet  q  iTft 

droite  à 

S  LC“e ,  c\.  par  une  fuite  néceiîiire  font 
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ÆatdrfpuitTa— T&  fans  elpe- 

tntune  fer^di^  alC 

eut  à- fait  paffé  entr’elles.  L'aûion  que 
“on  fait  en  prefentant  des  Cannes  entre 
[es  Tambours  ,  s’appelle  donner  a 
ÎU  Moulin.  H  n'eft  pas  neceffaire  de  pou  - 
fer  beaucoup  les  Cannes  entre  es 
leaux  pour  les  y  faite  p»f«.  Qymqu  ^ 
foient  polis  comme  une  SÎace  ’,f  Pfai_ 

fez  l’un  contre  l’autre  ,  qu  on  y  p 

«  paffer  un  Ecu  fans  l'applat.r  J  d« 
le  bout  de  la  Canne  eft  au  point  d« :  \ax 

ioniStion ,  les  deux  Rouleaux  le  ferrent  J 

'attirent  en  le  compr.mant  d  une  marne 
ou’ils  en  font  fortir  tout  le  fuc  ,  &  avec 
une  vîtelTe  proportionnée  au  mouvement 
Su  gr»d  RolleP  Les  Cannes  ayant  ete 
ainfi  preiTees  en  palTant  entre  les  deux  pre- 

“'SS*  Ne-  ,s  r. 

ST ï  ii  Pù*“"acux  fcl»  ta  ion- 

nneur  ’  &  les  prefcnte  fur  le  bloc  entre  le 
8  ’  le  troidéme  Rolle  ,  ou  elles 

ifiént1,  &  achèvent  de  rendre^  tout  le  relie 

fuc  qui  pourroit  encore  y  eue. 

Le  jus  ,  ou  fuc  ,  ou  vin  ,_cou 


comme  oa 
1  v 


*S’6-'  j’ûPPfe  piques  cnfrofs  wmbe 

font  à  À i  iî'  “  ^  W  deuxaI,«tcs  qi 
laTn\  ’  d°nt, ,a  Pcnre  îe  conduit  dit 
soutnere  ,  qUI  |e  porte  à  |a  Sucrerie 

,  °,n  quatre  Negreflb  pour  Je  ferW. 

ç^'rour  ‘UVoac  ^snci  e’cftun  M^ulinl  Tal 

t:Lu:  jïcma^  “T,corpde,Cannes-ou 

«  !tl  t  ,  ,,  s  011  I  on  ferre  les  Bas., ces  anrè. 

^it^CpafféwM°ulia^  “"  FU 

prendre  t  ZuZ?dfr  '*  * 

^  CabrobefS^ ^ 

rcr  les  ,-nc  V  ?  approcher  &  arran- 
fejfe  o,,  •  jfm  “  aufres  a  ,a  g^che  de 
Celle  If  ®,t  manSrr  a«  Moulin., 

fa  porc  «ÎBSf’XSfc 

.vo„  pli, s,  f* ,  d  on  fa  ;  P» 

pre,ie>  elle  coupe  d’un  coup  de  lerne  les 
j^eux  amarres  ,  &  poufTe  les  Cannes' dans 
enrredeux  des  Tambours.  Souvent  dm, 

ë  “St  t  p»  * 

Fine  de.rfeljer  les  paquets  ,  elle  les  mer 
^oir  p^pemo-ttre  FOUrMnt  “  <ÎU’0n  ne' 
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r0p  crrands  efforts  au  Moulin  ,  ob Uge  lÉÿS. 
^Tambours  de  s’éloigner  ,  &  F  e 
noins  les  Cannes.  H  faut  les  T  - 
)ours  foient  toûjours  remplis  ,  &  «  ff 

ittendre  que  ce  !es  C|U'  J  e°  fabftituer  de 

pâlie ,  e  le  t1  :Pt  &  lc  troifieme 

repayer  entre  le  premur  cc  ■ 

Tambour  ,  obfervant  qu  ils  foient :  tou 
•  ,  rrai-nis  de  bagaces  ,  comme  les  au 

tr«S(ont  fournis  de  Cannes  :  par  ce  moyeu 
le  grand  Rolle  demeure  bien  perpen  îcu 
l  ^  il  me  (Te  également  ,  &  fait  que  les 
Cannes  relient  fans  jus ,  &  que  les  bagaces 
fnrrpnt  mefciue  toutes  léchés.  é  , 

f  La  quatrième  Negreffe  &  la 

où  il  y  en  a  cinq  ,  Prennent  les  Sagaces  a 

0U  r  ^  ’-tipc  forcent  des  Tambours  ,  oC 

f  “'X „ S.  .te  »  S»'  te 

tS”  W’  porte».  te»  <!«  ?™te 

PE  «mm»  te  H»g.m ,  «  "■ 

met  en  pile  ,  pour  les  conferver  ,  &  pour 
™  U  à  faire  du  feu  fous  les  premie- 

5â3&.«*  T‘„ 


lOA 


16^6. 


tj  fage 
*'|u’.  n  fait 
tiej  haca- 

,ccs. 


Celles  It  c  yTS  Mix 

Celle.  qu,  fe  trouvent  biffées  &  reduire 

«  trop  pet.rs  morceaux  pour  être  liées  a 
paquet ,  /ont  emportées  dans  Ap  j 
panniers  de  Jknnes  t  de  grand 

côté  du  Mo  j  ,  >ettees  un  Peu  t 

ou  /es  C^  "  av,cc  '«  «fées  des  liens, 
ou  les  Chevaux >  les  Bœufs  Sc  les  rn 


On  70jt  ain/î  f  qtIS  ;es  [,apaccs  nef 
Se;rv  4  ‘Jf l<Juefo»  même  quan, 

oneftpreflede  chauffage  ,  on  ne  feitqu 

Jin  Ctrt‘'d,'C  au  So!ci1  en  forçant  du  Mo» 

/  "  toison  quatre  heures  fuffifenr  * 
ou  vent  même  il  n’en  faut  pas  tant  * 
ies  rendre  propre  à  brûler  ^17  v  Y  P°U1 

Martinique ,  &  de  la  Guadeloupe  tef 
Vf  djnsI  Mile  de  S  aine  anrto 
oîr’  ^  ,a,B*rb^e>  de  Niéres  &  aur ' 

chauffer "£  Y”  Pj'Uf  d’autte  cha/è  pour 
naufter  les  deux  dernicres  Chaudières 

ies  premières  l'étant  feulement  avec  Tes 
pail.es  ou  feuilles  de  Cannes  •  Ma' 
Cabeftieres  des  Ifl«  &  en  V  ^‘a'S  au* 
droite  «  1  V.  en  d  autres  en- 

o,rs,  ou  les  terres  four  plus  neuves  & 

dus*  ‘T1"  r  €S  Cannes  fonr  P,t,s  dutes  & 

*  *  «  .ueu.es  j  &  ordinairement  on  ne 

manque  de  bois  dans  ces  endrohs  , a 
Im  iLl  P  0ye/ULres  ,cs  P‘vlks  >  °»  le 

^uiwnent  des  bagaccs  fous  les  deux 


*%££££**%  s* 
C-  ï*  - °"i 

ks  branchages  que  l’on  met  en  f»go«  ■  ^ 

}e,  Jeux  dernicres  en  gios  bois  , 

faire  un  fai  plus  violent  &  plus  continue  . 

comme  il  eft  neceffaire  pour  achever  la. 

"ÎffccilSqu;  les  Tambours  ont  de 

mordre  ks  Cannes ,  dès  qu’elles  font  pro- 

ches  du  point  de  c°0mbien  il  eft 

attirer  entre  eux  Ncgrefles 

important  d’empecher  que  les  e, 

s»'  •j°“  d  ns  -T  “«£.  ;  «- 

dinaircment  ks  femmes  qu’on  employé  a 
re  travail  ,  )  ne  puiffent  toucher  av.c  le  nJ 
u  I!  \  l’endroit  ou  ks  Tarn-  limcllcs 

,  fi  hlKÇral  ta  “'"nj  £“  .1 

nêchoit  principalement  la  nuir  ,  4  ks  Mo» 

lommeil,  elles  s’endorment  en  pondant 

les  Cannes  fe  penchant  ft  le»b. 

elles  fuivent  involontatremen  es  Can 
qu’elles  tiennent  en  leurs  mains  ,  elles  e 
trouvent  prifes  &  écrafces  avant  qu  ® 
nuiil'e  les  fccouiir  ,  fur  tout  quand  ci 
un  Moulin  à  eau ,  dont  le  mouvement  eft 

fi  rapide  qu’il  eft  phyfiquenjent  .mpoffi 
ble  d’arrêter  alkz-tot  pour  lauver  la 


*  ■ 

- l°ü llp  ^mv\M,x.  V°y*g'S  aux  rjles 

U'6'  SdeTrt'd pîus“St 

d’un  coup  d'e  ferpeT  &  pmmcel a'o'n  Îoit 

”“b'“n-  proposW 

pei  un  bras ,  que  de  voir  paffer  une  per¬ 
sonne  au  travers  des  Roukfux  d.  P 

che'z  H'”6  PréCrUti°n  n’a  Pas  «é  inut  e 

•  1  « 

Moulin  L  e  t0it  la,"ee  prendre  au 

tems  mL ^  T  P°l,r  elIe  dans  le 

ems  qU0n  veno.t  de  défourn  j 

U"  Negre  qui  tenoit  une  •  R 

pour  lever  un  des  Rolles,  quand  le  Mou 

,n  PeP0,t  tour-à£iit  arrêté,  la  mit  entL 
les  dents  ,  arrêta  le  Moulin  alTez  de  tems 
pour  donner  leloifîr  de  couper  la  moitié 
de  la  main  qui  étoit  prife  ce  „niT 
le  refte  du  corps.  P  v>  cc  *3UI  'auva 

Un^  NegrelTe  appartenant  aux  Jefîii 
res,  ne  fut  pas  fi  heureufe  ,  elle  v„u t 
donner  quelque  chofe  à  celle  qui  étoit 

amZZcfdesT3mbo^^^ 

la  manche  Te  prit  entre  les  dents  &  v 
ent  ama  le  bras,  qui  fut  fmvi  du  rêftfdu 
corps  dans  un  mfhnt,  fans  qu ’on  p  t 
donner  aucun  fecours.  Il  1  °  £“ 

K‘e  ‘IU!  ne  Pa!rs  Pas  >  elle  k  fepare  L 
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«ol ,  &  tombe  c°té  l112  le  corPsa  cora"  165^ 

'"'Ce6  qaT  anWa  à  la  Guadeloupe  dans 
l’année  1^9?-  eft  encore  plus  funefte.  Une 
Negrcffic  du  ficur  Greffier  Habitant  du  Accent 
quartier  des  trois  Rivières  ,  setantpnfc  ,  Gua. 
au  Moulin  ,  &  criant  de  toutes  fes  for-  dd».^ 
ces  le  Rafineur  courut  a  fon  fecours  ,  u 
prit  &  tiroir  fortement  les  deux  bras  de 
cette  femme  ,  qui  soient  «e  pris  fuccef- 
fivement  ,  parce  que  le  (entant  une  mam 
ptife  ,  elle  v  avoir  porte  1  autre  pour  fe 
toùlager.  Un  Negre  qui  vouloir  met 

une  pince  de  fer  dans  les  dents  pour  ar  e- 

ter  le  mouvement  pendant  qu  on  detour- 
noit  l’eau  ,  fe  preffia  trop,  &  mit  la  pu  ce 
trop  bas ,  de  forte  qu  une  denrfe  rompit, 

&  la  pince  aliffa  entre  les  Tambours, 
qui  la  recouvrent  fl  violemment  contre 
celui  qui'  la  tenoir  ,  qu’un  des  bouts  lut 
creva  l  eftomach-,  &  l’autre  lui  fracaffa  U 
tête  :  cependant  la  Roue  s’étant  chargée 
d'eau  ,  ion  mouvement  redoubla  ,  &  le 
Rafineur  fe  trouva  pris  avec  la  Negre  ^ 
qu’il  avoir  voulu  fecourir  &  paffia  enue- 
|es  Rouleaux  ,  &  fut  fracaffeavcc  elle. 

Quoique'  de  pareils  acc.dens  n  arrivent 
pas  tous  les  jours  ,  comme  ils  peuvent  ar¬ 
river  ,  on  ne  doit  rien  nc-gliger  pour  les 

prévenir- 


£  < 

A  vis 
qu3n.i  il 
arrive 
dep.irei  s 
acddens. 


te s  An- 
gU  is  fe 
i-rvent 
de  ce 
tourment 
four  fai- 
*e  mou¬ 
rir  les 
Caraïbes 
&  leurs 
ï'iegrts. 


—  a  wn-ucaux  royages  aux  ïjlc<  ■ 

cJ<lll£  d°'S-PaS  rcmet"eà  UUC  OG- 

calion.  un  avis  important  que  j’ai  à  don- 

,fr  ’Am  ciî  quand  on  a  le  bonheur 
d  arrêter  un  Moulin  où  quelque  membre 

rfr'a’  '  1 31Cn  Pe garder  de  faire rC- 

t  ograder  les  Tambours  pour  retirer  la 

parne  qui  y  eft  engagée  ,  parce  que  c'eft 
une  nouvelle  compreflîon  ,  à  laquelle  on 
i  expofe  ,  qui  achevé  de  concaffer  ,  de 

f>n  er  les  os,  &  de  déchirer  les  nerfs  de  la 

V,uxm I5  maiS  il  !mt  dcŒeU'et  ks  Rüu- 
r  “  *  ^  remrer  doucement  la  partie  of. 

roi«enA-S!°‘S  Pe/ervent  de  «  tourment 
pour  punir  les  Negres  qui  ont  commis 

quelque  crime  coniiderabJe  ,  ou  les  In- 
f  ‘J111  VIen,!ncnr  faire  des  defeentes 

ur  leurs  terres.  Je  n’ai  point  vû  ces  fortes 

d  executions  ;  mars  je  les  ai  appt, Tes  de  té. 

enfe'mbleT3'1"  f  a'8"”  dc  foL  Ils  lient 
fmen.b.e  les  pieds  de  celui  qu'ils  veulent 

.  >■  apres  lui  avoir  hé  les 

mains  a  une  corrlem/ï^  A  ». 

,  ^  turaepaiicc  dans  une  nou lie 

attachée  au  Chaifis  du  Moulin ,  ils  éfevent 

rrX’T  TrCnt  laPoi“-d«  pieds 
m  "cher  |Tambours  »  aPrès  q»oi  ils  font 

arrachez  ‘J1’*"6  f°UP,es  de  Chc™>* 

Fa  corde  n  qua,: L  ^rjS  ’  &  l‘li(Tenr  fi!er 

ia  corde  q u,  arrache  les  mains,  à  mefure 

ks  Pieds  &  k  refte  du  corps  paflint  ' 
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vtre  les  Tambours.  Je  ne  u  OIJ  Peut  16916. 
'venter  un  fuPpHce  plus  affreux.  Je  re- 

" Outre"' la  largeur  des  écablis.on  doit  dc- 

endre  aux  Nelreffes  qui  fervent  le  Mou- 

!n  Ae  monter  (ur  aes  pierres  ou  lut  au 
re  chofe  pour  s'élever  davantage ,  &  pour 
ccvir  plufaifément  ,  particulièrement  en 
renaffant  les  bagaces.  Et  comme  le  fom- 

S  <#  r«»»«  1»  ptii'cipe 

leur  arrivent ,  on  doit  les  obliger  de  ,  cmpe. 
fc  ou  de  chanter ,  &  le  Rafineur  qui  a= 
eft  de  quart  à  la  Sucrerie  ,  dort  prendre  m„. 

garde  que  ni.  les  Negreffes  du  Mou  in 

ni  les  Negtes  qui  ont  foin  d  entretei 
r  u  “x  Fourneaux  ,  ni  ceux  qui  ecument 
L  Chaudières ,  ne  s’endorment  pas  non- 
feulement  à  caufe  que  le  travail  feroit  re- 
atdTou  mal  fait  V  mais  encore  parce  que 
les  Negtes  en  écumant  peuvent  fej»®* 

tomber  dans  la  Chaudière  qui  eft  devant 

eux  &  s’Y  brûler ,  ou  y  erre  fuffoqutz  , 
comme  cela  eft  arrivé  plus  d  une ifois.  ^ 

Ou  on  dife  tout  ce  quon  vou  d-uncSu- 

ries  Forces  de  fer  ,  des  Vcrreues ,  crctic  e3l. 
travaux  des  r  5  «  nn’;1  n’v  en  a-tre^e- 

V  autres  j  d  eft  conftant  <^u  y  menuiv 

6c  autres  a’une  Sucre,  de> 

Pr%u.fque  leTprüniers  n’ont  tout  au 
n,  ’J ?  .  a0  ’ze  heures  de  travail ,  au  lieu 
que  ceux  qui  travaillent  à  une  Sucrerie  , 


I  ^  ^  I 


en  ont  dix-huit  par  jour  ,  &  que  far  , 

J  heur«  qu  ,!s  ont  en  deux  fois  p0l 
jorrnu-  il  faut  qu’ils  en  ôtent  les  «n 

chercher  d^C  ?  r°UVent  ceIui  d'a,,< 

fl  va  K  d  rf.bes  P°ur  fe  nourrira 

tent  de  T^r  ^abuans  qui  fe  conten 

Mitîirs™": da  '■  f“-  << 

Voici  comme  on  partage  Je  tenis  dan 
«ne  Sucrerie  On  frit  £vcr 

P°liraffi^r  à  la  Prière  environ  unedemh 
une  heure  avant  qu’ils  feent  affemblez^ 

mCiT/  ’  quand  i!s  font  baptifez.  Quel 

Planté  dfr  ^  q«  on  appel/e  le  terrain 
P  de  Cannes  ou  d  autres  chofes  où 
1  on  va  Travailler.  >  ou 

Ceux  qui  doivent  entrer  au  fervics  de 
Sucrerie  des  Fourneaux,  &  du  Moulin 

LZ™/’,*7  demeurant  fans  en  £  ’ 

no  J ™b ,C  P°Ur  trouver  un  moment 
pour  dejeuner  ,  &  pour  dîner ,  mais  de 


funçolfes  ief  Amérique.  «*  - 

lie  maniéré  ,  &  f,  ptomtement  ge  '  l6,tf. 

availnenfoit  m  fufpendu  ,  m  : «W 
Ma  coutume  a  toujouis  et  C£  q»* 

l’heure  du  dîné  aux  Negres  &  aux  IN  l’Aouur 

,efc  de  .ci  trois  «U™»  “",f  S* 

e  te  de  M*S“  "S  l 

loüillon  ,  avec  un  morceau  ci  r„  Ns. 

t.  des  Patates  &  des  Ignames  ,  e  tout  ,,le 

;ccoropagné  d’un  coup  ^  Eau-  -  *  a<  P«ût*. 

•ek  fans  aucune  diminution  de  U  ration 

jvdinaite  qu'on  leur  donne  le  Dimanche 
iu  foir  ou  le  Lundy  matin ,  pou 
k  femaine.  Par  ce  moyen  je  les  teno.sco  - 
tens  8C  allez  bien  nourris i  pour  fuppo  ^ 
la  fatigue  du  travail  ,  que  ]e  Ng_ 

point  du  tout  voir  langui  an  ,  ■ 

grès  foibles  &  ebaneelans ,  faute  du?- 

tltJe  putiquois  encore  une  arme  ebofe, 
dont  je  me  fuis  toujours  ien 
C’éroit  de  donner  a  dîner  a  tous  les  p 
StTte  de  Itete  Çe  -  foule- 

|aiv^tde«ïoin,&^«^ÿ^ 

f“  TTs'p’reSX.irbet.m 
leur  travail  ,  fous  prêt  lk 

de  ce  tems  pour  fonge J  en  leut 

étoient  quittes  de  tou  ^ 

donnant  le,  matin  av  q  leu$ 

travail  une  poignée  de  farine  aa 
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u* ■ 

î’cn  mcr-ro  ^  ’  °U  des  fruits>  fans  F1 
coucher.  Ces  c 

m nrans  s aflembloient  à 

f*n  anTf^l  l’heme  du  dîn, 

"  qui!  fut  befomde  Tonner  la  clocf 

pour  les  3ppel, er.  La  NegrefTe  de  la  eu 

cLd,?flq  iqUC  'a“tre  *  lcur  faifoit  I 

les  Prières  ’  d  'T  3voir  fâit  d" 

elle  les Zrl’J™!  'r  étoîen' capables 
j  Par»geoit  de  Rx  en  Rx  autour  d’ui 

puis  on  ,anne  rrcmpée  avec  du  bouillon 
puis  on  leur  donnoir  à 

TT"  J'  te  Pa“i'ï 

*s  Ignames.  Ce  repas  leur  Tnffit  ■  '  & 
le  refte  de  la  ionrnTe  uffil (o,t  P0UI 

le  refte  du  jour  ils  samuTnt 

Canrcc  114  s  fuient  a  manger  des 

Sucrè  e  r,'  |UKe-  fruirS  «  &  i  h 

i  dire  d  S  ,boivent  du  Vefou  ,  c’eft. 

& %\  Vé  l  ^  3  bouilif , 

Jccjuei  eft  très-nourriVant"’ avVlanfié’ 

S 

iravaii  s  iis  n  avoienr  nnP  u  •  ,  , 

ramaftèr  dans  le  MoaUn  i  ,c* 

per, ris  des  Fourneaux  ’ur°uslesaP- 

4ttCMsssr 
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ff'â^Ç<fiJ£3uç^  1  ,.  .  '  /■ 

e  &  d’y  boire  du  Vefou ,  s  imaginant  1 6^- 

ne  cela  fait  une  grande  diminution  a  leur 
•coite.  C’eft  une  pure  lefine  ,  une  écono¬ 
me  mal  entendue,  &  même  une  durete  de 
:s  empêcher  de  jouir  de  cette  pente ;  Jou¬ 
eur  qui  eft  le  fruit  de  leur  travail.!.  Ecri- 
ure  ne  dêfend-elle  pas  de  lier  la  bouche 
lu  Bœuf  qui  foule  les>  Gerbes  de  ble  . 

;e  qu'on  doit  exiger  d’eux  ,  c  eft  qu  il 
>n  demandent  la  permiflion  au  Rafineur  * 

)U  à  celui  qui  tient  fa  place ,  afin  de  con- 
ferver  le  bon  ordre  ,  &  la  Subordination 
qui  doit  être  dans  une  habi  tation.  PartJ|,c 

1  Les  Neeres  qui  travaillent  au  Jardin3au  ttms 

portent  avec  eux  ce  qu'ils  vcule nt  man-  a»,.^ 
rer  à  déieuner  ,  parce  qu  on  ne  revient  a  um_ 
h  maifori  que  pour  dîner.  Il  y  a  des  Maî¬ 
tres  qui  leur  donnent  une  demie  heure 
pour  déjeûner  fur  le  lieu  du  travail  ,  fc 
qui  la  rabattent  fur  les  deux  heures  qu  on 
leur  donne  à  dîner,  il  me  femble  qu  on 
peut  bien  leur  laitier  ces  deux  Heures  en- 
tieres ,  qui  leur  fervent  a  fe  repofer  5  &  a 
faire  ce  qu’ils  ont  befoin  dans  leur  ména¬ 
gé  :  &  pour  ne  rien  perdre  du  tems  du  tra- 
vail ,  on  peut  les  y  faite  aller  un  peu  plus 
matin  ,  &  les  en  rappeller  un  peu  plu 

M  a"  onze  heures  on  revient  à  la  maifon 
pour  dîner  ,  excepté  quand  on  travaille 


*  l  + 


,  y  oy âges  aux  //les 

dans  les  Bois  ou  en  d’autres  lieux  fo 
éloignez  ou  l’on  perdroit  une  partie  c 
tems  a  aller  Sc  à  venir.  On  avertit  aio 
Jes  Negres  de  porter  leur  dîné  avec  eux 
on  occupe  à  des  travaux  aux  enviror 
e  la  ma, !0n  les  NegreiTes  qui  ont,  de 
enfans  a  la  mammelle,  afin  qu’elles  /bien 
plus  a  portée  d  en  avoir  foin.' 

Quand  on  revient  dîner  à  la  m3jfon 
on  retourne  au  travail  à  une  heure  aprèi 

,  ^  jaques  fur  les  fix  heures  du  foir 
<]u  on  quitte  le  travail  du  Jardin  ,  pour 
revenir  a  la  maifon  ,  &  commencer  celui 
qu on  appelle  la  veillée,  qui  dure  encore 

fair  fjtpI-  t,r01S  hc‘\res  >  naats  auparavant  on 
Pnere  :  apres  quoi  ceux  qui  doivent 
travailler  a  la  Sucrerie  ,  aux  Fourneaux , 
&  au  Moulin  a  minuit ,  relevent  ceux 
qui  y  ont  actuellement ,  &  demeurent  à 
leur  place  jufqu’à  huit  heures  «  ce  qu’on 
appelle  le  petit  quart.  Mais  il  vaut  mieux 
i.e  pomt  faire  ce  partage  ,  &  envoyer  cou. 
cher  ceux  qu,  ont  travaillé  à  la  Sucrerie 
depuis  minuit ,  afin  qu’ils  ayent  fix  heu- 
a  {e  tepofer ,  &  faire  entrcr  à  leur  pk- 
ce  ce,lx  qm  n  travaillé  au  Jardin  .ou 

rin  O3”’  <3Ue  clePlI,sfîx  heures  du  ma¬ 
tin.  Quant  aux  autres  qui  ne  font  point 

3’  1 CW  tro«Poftes,  ils  pafïènt  leur 
1  ee  a  grager  duMagnoc.  ou  à  d’au- 
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«s  travaux  voifos  de  la  niai  Ton  ,  dont 

us“X»”i«' fal” 

;uf  à  dix  heures  du  foir  ,  &  comme  tous 
s  Ouvriers  des  deux  quarts  fe  rencon- 
ent  enfemble ,  on  les  employé  a  porter 
la  Puteerie  les  formes  de  Sucre  ,  qu  on 
fait  les  jours  prccedens ,  quand  on  tra- 
aille  en  Sucre  blanc,  ou  a  d  autres,  lor  - 
non  fait  du  Sucre  brut.  On  emplit  d  eau 
:s  Chaudières,  à  rnefure  qu  on  les  vutde 
lu  Sucre,  ou  du  Velou ,  dont  elles  «oient 

emplies ,  parce  que  la  chaleur  extreme 

iont  les  Fourneaux  font  embrafez  ,  apres 
nême  qu’on  en  a  tiré  tout  le  feu,  ne  man- 

S  pas  de  les  brûler  f.  elles  crorent  . 
vuides.  Quand  on  fart  du  Sucre  brut,  o 

ne  rempUr  d’eau  que  les  deux  derme,  i 

&  on  laide  les  autres  pleines  de  Velou 
mais  on  ne  peut  pas  prendre  cette :  avance 
en  faifant  du  Sucre  blanc  ,  comme  je 

dirai  dans  la  fuite-  v  .  p  •/ 

Le  Dimanche  matin  apres  la  1  uete 

on  porte  à  la  Purgerie  les  formes  qu  on 
a  remplies  pendant  la  nuit ,  ou  bien  on 
met  en  Barrique  le  Sucre  brut  qui  etc 
dans  les  rafraichilfoirs  ,  que  Ion  na  pa 
pû  y  mettre  plutôt ,  parce  qu  il  croit  trop 

ChSi  tn  a  apporté  des  Cannes  au  Moula 


« _ fi  Nouveaux  V. oyagts  aux  Iflcs 

lQ ^ !u  fo‘r  >  0,1  n‘  manque  pas  d’ 

vc  1er  les  Negres  qui  doivenry  travail! 

ï;frnWdy  a/T,nuit*  afin  ‘l1*  fc'rwvail  le 

<li (continue  le  moins  qu’il  eft  poffible  , 

<]n  on  pu, (Te  profiter  de  la  faifon  fecht 
pour  faire  fon  Sucre  ,  fans  fe  lai  fier  fu, 
prendre  par  la  faifon  des  pluyes 

ce  mie  Par|«  que  j*ai  dit  ci-delTus 
&  r  k  T,eie  rravad  d’une  Sucrerie 

&  combien,!  diffic, le  que  des  Negrc 

le  plus  fouvent  mal  nourris  puifTent  1 
uppoi  ter ,  .ans  y  fuccomber.  L’cxnedien 

^oindes 

EX?  '  ?  is"2" •  ?' 

huit  heures  de  travail  i  r 

fuivanreelle  n’en  If,  ' ;,^r? 

danr  «  „  ,  ,fut  Sue  "ï  >  mais  pen- 

nt  ce  rems-la  elle  travailloit  à  la  Pur- 

ouTu’b^T"!0'  mf°itda  St,cre  Wanc, 
U  ois.  Eta  1  egard  des  Negres  des 

JZ&tZZZ 

d’éxicrpr  A  uPt  orrei  j  &  j  etois  en  droit 
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Une  des  chofes  quon  ne  fçauroic  allez 
«commander  aux  Negreftes  qui  fervent 
:  Moulin,  eft  de  le  tenir  propre  ,  en  le 
avant  fouvent.  Les  Rafineurs  ou  ceux  $?**** 
aui  tiennent  leur  place,  doivent  être  exacts  qu'on 
jusqu’au  fcrnpule  fur  ce  point  -  là  ,  du- 
iuel  dépend  toute  la  beauté  de  leur  Su-  ie  mou- 
pre  ,  fur  tout  du  Sucre  blanc  :  car  fi  le 
Moulin  eft  (ale  8c  gras  ,  le  jus  qui  fort  ' 
les  Cannes ,  contracte  aufti  tôt  les  mêmes 
léfauts ,  &  devient  aigre  avant  qued’arn- 
;er  aux  Chaudières  3  ce  qui  de  tous  les 
défauts  eft  le  plus  à  craindre  3  8c  on  il  n’y 
|i  point  deremede.  On  lave  ordinairement 
les  Moulins  deux  fois  par  jour }  le  matin 
dès  qu’il  fait  jour  en  prenant  le  quart ,  8C 
un  peu  avant  la  nuit.  Il  faut  pour  cela 
(arrêter  le  Moulin  ,  lever  les  établis  ,  & 

(frotter  avec  de  l'eau  8c  de  la  cendre  les 
Emballes  ,  8c  tous  les  endroits  ou  le  jus 
s’eft  répandu  en  tombant  des  Rouleaux  : 
icar  il  n’y  a  rien  qui  engraiftè  tant ,  8c  qui 
(porte  plus  d’ordures  &  plus  gluantes  que 
le  jus  de  Cannes.  Après  la  cendre  on  lave 
avec  de  nouvelle  eau  la  table  ,  les  allâtes. 

Iles  établis  &  la  gouttière  qui  porte  le  jus 
à  la  Sucrerie.  Et  comme  tout  cela  ne  fc 
peut  faire  fans  confcmmer  beaucoup  de 
temps ,  parce  que  chaque  fois  qu’on  lave 
(Je  Moulin  ,  on  eft  obligé  de  lever  les  Em- 
Tome  III.  K 


es  _ 

T  .  --  --- ,  —  --  ^mettre. 

Je  me  mis  en  tere  d’abreger  toutes  ces 
ceremonies  ,  en  faifant  des  tables  plus 

_ _  I  t  />  J  »  _ I  /*  1  *  5  n  * 


toutes  ces 


™dcsd*  commodes ,  plus  foiiJes,  8c  qui  fe  puilènt 
tioTde*  J.avcr  fans  a^ter  le  Moulin  ,  «Se  (ans  con- 
J’Auccur.  fumer  un  demi -  quart  d’heure  de  rems. 
J’en  fis  d’abord  pour  les  Moulins  de  nos 
haoitations,  8c  dans  la  fuite  jen  ai  tracé 
pour  plusieurs  perfonnes  qui  en  avaient 
reconnu  1  utilité.  La  longueur  de  ces  ra- 
bles  étoit  la  même  que  de  celles  que  j’ai 
deciit  ci-  deflus  ;  mais  leur  largeur  exce- 
doic  celle  du  Chaffis  de  fix  pouces  ,  de 
forte  qu’elles  avoient  quatre  pieds  &  demi 
de  large.  Comme  il  n  eft  pas  facile  à  tout 
Je  monde  d  avoir  des  bois  de  cette  épa if. 
Leur  ,  8c  que  même  quand  on  en  peut 
avoir  3  une  table  de  cette  grandeur  ,  8c 
de  ce  poids  efî  difficile  à  remuer  ,  8c  à  po- 
fer  dans  un  Chaffis  ,  je  la  faifois  faire  de 
trois  pièces  félon  leur  longueur  ;  celle  du 
milieu  etoit  toujours  la  plus  lar^e  3  8c  les 
deux  autres  qui  la  cantonnoienr  ,  ache- 
voient  les  quatre  pieds  8c  demi  qui  en 
font  toute  la  largeur  ,  8c  lui  fervoient 
comme  d  aiaifes  :  elles  étoient  entaillées 
au  droit  des  poteaux  quelles  embrafloient 
&  acçolloient  très-jufte ,  ce  qui  affiermif- 
l0ir  confiderablement  le  Chaffis,  dont  les 
poteaux  ne  pouvoient  fe  mouvoir ,  quand* 
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tïïème  leur  Sole  auroit  été  gâtée  ,  puil- 
qu’en  ce  cas  la  table  leur  auroit  tenu  lieu 
d’entre- toife  ,  avec  laquelle  ils  auroiene 
été  fortement  liez  ou  par  une  longue  che¬ 
ville  de  fer  ou  par  piu/ieurs  chevilles  de 
bois. 

La  mortoife  du  milieu  perçoit  toute 
3a  largeur  de  la  table  ,  &  comme  cette 
grande  largeur  auroit  empêché  de  placer 
jcommodément  l’œuf  8c  la  platine  du 
grand  Rolle  ,  je  lui  faifois  donner  plus 
de  hauteur  &c  de  largeur  qu’aux  tables 
ordinaires  ,  8c  je  faifois  encadrer  la  pla¬ 
tine  fur  une  planche  pofée  en  coulide  dans 
la  mortoife  ,  par  le  moyen  de  laquelle  la 
!  platine  fe  poloit  facilement  fous  l’œuf  , 
ifans  pouvoir  varier  le  moins  du  monde. 

Au  lieu  des  échancrures  qui  étoientaux 
tables  ordinaires  ,  pour  donner  palTage 
aux  pivots  des  petits  Roîles  ,  je  faifois 
faire  des  mortoifes  pareilles  à  celle  du  mi¬ 
lieu  ;  8c  au  milieu  de  ces  trois  mortoifes 
on  pratiquoit  des  ouvertures  rondes  pour 
le  paiïage  des  pivots. 

A  fix  pouces  des  bords  de  la  table  on 
creufoit  dans  fon  épailTeur  jufqu’à  la  pro¬ 
fondeur  d’un  pouce  au  bout  qui  eft  vers 
le  Tambour  le  plus  éloigné  de  la  Sucre¬ 
rie  ,  venant  en  pente  douce  jufqu’à  trois 
pouces  à  l’autre  bout  de  la  table ,  afin  que 


no  NotWâAMx  Voyages  anx  îjles 
le  jus  en  tombant  des  Rouleaux  coulât 
facilement  fur  la  table  ,  &  de-la  dans  la 
gouttière  ;  ôc  pour  l'empêcher  de  couler 
fur  les  Emballes,  où  il  auroit  été  perdu  , 
je  faifois  lailler  autour  des  ou verturts  des 
pivots ,  un  bordage  en  forme  de  bourlet, 
pratiqué  dans  toute  I epai  fleur  du  bois , 
auffi  élevé  que  les  bords  de  la  table  ,  qui 
îejettoit  le  jus  fur  la  table,  &  l'empêchait 
de  palier  par  ces  ouvertures.  Les  Embaf- 
fès  des  petits  Rolles  peuvent  être  arrêtées 
à  chaque  cote  de  la  table  ,  avec  des  che¬ 
villes  plâtres,  quoique  cela  ne  loir  pas  d’u¬ 
ne  grande  necedîté. 

Outre  futilité  que  j’ai  remarquée  de 
ces  fortes  de  tables,  dont  la  pefanteur ,  la 
largeur  ,  &c  la  coupe  rendent  le  Chaflis 
immobile  ,  elles  procurent  encore  deux 
avantages  conliderablcs. 

Le  premier  eft  d'élever  le  jus  des  Can¬ 
nes  de  plus  de  quinze  pouces  plus  haut 
cju  il  n  en  auroit  eu,  s’il  fut  tombé  des  ta¬ 
bles  ordinaires  :  ce  qui  cft  un  avantage 
pour  les  Moulins  à  eau  ,  dont  les  Sucre¬ 
ries  &  les  Fourneaux  font  fouvent  enter¬ 
iez  a  caufe  de  la  contrainte  ,  où  l’on  efl 
ordinairement  pour  le  canal  qui  porte  Eeau 
fur  la  grande  Roue. 

Le  fécond  qui  eft  le  plus  confiderablc , 
eu  la  facilite  de  laver,  de  de  nettoyer  la 
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fable  ,  puifqu’on  le  peut  faire  fans  arrêter 
le  Moulin  ,  Sc  cela  dans  un  moment.  U 
fuffit  de  lever  les  établis  ,  Si  de  jetter  fur 
la  table  de  la  cendre  Sc  de  l’eau ,  Sc  de  la 
frotter  avec  un  balay  plat ,  pendant  qu  une 
NegrelTe  reçoit  dans  une  Baille  au  bout 
de  la  table  l’eau  &  la  cendre  qui  ont  fervî 
à  la  laver.  On  doit  aurtî  jetter  de  îeati 
fur  les  Tambours  ,  Sc  les  frotter  avec  le 
balay  :  car  bien  qu’ils  foient  fort  unis , 
il  peut  toujours  s’y  attacher .  de  la  çraitte  , 

Sc  un  certain  fuc  acide  ,  qui  peut  gâter  i<î 
jus  ,  auquel  il  lé  communiqueroit  :  Sc 
Comme  ce  jus  ne  tombe  plus  entre  les  Em¬ 
balles  ,  où  il  fervoit  a  rafraichir  les  œufs 
Sc  les  platines  ,  il  fuit  avoir  foin  de  les 
grailler  quand  on  graiffe  les  dents  des 
Tambours  ,  de  peur  qu  elles  ne  s  échauf¬ 
fent  y  Sc  ne  le  détrempent  par  la  chaleur , 
qu’elles  contractent  en  tournant. 

Les  tables  pour  être  bien  propres ,  doi¬ 
vent  être  couvertes  dune  nappe  de  plomb, 
qui  tombe  deux  ou  trois  pouces  en  de¬ 
hors  de  tous  cotez  ,  Sc  qui  remplilîe 
exactement  toute  la  profondeur  ,  en  fui- 
vant  exadement  le  trait  &  la  pente  qu  on 
y  a  donnée.  Cette  dépenfe  n’eft  pas  conli- 
dcrable ,  ou  du  moins  elle  n’augmente  pas- 
de  beaucoup  celle  qu  on  feroit  oblige  de 
faire  pour  le  bois  9  dont  les  tables  ordi- 
|  r  '  K  iij 


I 
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' 636.  "a,res  compofécs  ;  puiûju’on  peue 
fane  celles  que  j'ai  inventées  ,  de  toute 

,  ce  boiî’  ™ême  des  plus  communs, 
en  les  couvrant  de  plomb,  au  lieu  que  les 
autres  ne  peuvent  être  faites  que  de  bois 
très-bons  ,  comme  font  le  Balatas,  l’A- 
çomas ,  le  Bois-d’Inde  ,  l'Epineux  ,  ou 

e  °^s'Lcfard  >  qui  étantfort  rares, font 

anii!  fort  chers. 

Le  Chaffis  du  Moulin  ,  avec  tout  ce 
qu  1!  renferme  ,  comme  je  viens  de  le 

:  CC~lC  >  e,ft  ouvert  d’un  comble  fait 
en  Cône  ,  de  trente  à  trente- fl x  pieds  de 

Æêu!  f*  fab,‘ere  <Iul  ,e  Soutient ,  eft 

«*•  P  j  lur  oes  poteaux  de  douze  à  treize 
pieds  de  long  ,  dont  le  tiers  eft  enfoncé 
en  terre.  Chaque  poteau  cfl  emmortoifé 
<».  ans  une  oit  ae  fept  à  huit  pieds  de  long, 
aux  deux  bouts  de  laquelle  on  ente  deux 
contre- nehes  qui  s’einmortoifent  dans  le 
poteau  : ^ celle  de  dedans  le  Moulin  ne 
vient  qtia  fleur  de  terre  5  mais  celle  de 
dehors  monte  à  quatre  pieds  plus  haut: 
elles  ferventa  tenir  les  poteaux  bien  droits, 
&  les  empcchent  de  pencher  en  dedansou 
en  dehors.  La  fabüére  efl  emmortoifée  Zc 

cuevdlee  dans  kout  des  poteaux.  Les 

pièces  principales  qui  portent  raffemblage 
de  1  enrayeure  >  porteur  droit  fur  les  po¬ 
teaux  ,  &;  les  autres  fur  la  fibliére. 
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COMBLE  DE  MOULIN 


A.  .Choisis  avec  tes  Teunbowrs 

B.  .  Ta  te  au,  ce 

C .  .  Sab  Uerc 
L)  .  Les  Fa?  'CCS 


G.  .  Les  Co^  cuise 
LL.  .LEwray  ewre 
L..L  e  LL  orne  cm 

LL.  .La  Dame u elle 
El  .Bros  de  moulue 

.CJievauæ  yui  tir  crut  le  Moulir 
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ferver  eft  que  l’ouverture  qm  «çoit  Je 
£  iî  dbre  ,.ù  eft  1=  T-ta» 
milieu  ne  doit  point  fc  trouver  dan.  le 
Centre  de  la  croifec  de  l’affemblage  ,  ni 
tôté  i  mais  que  ce  centre  doit  être  vuide 
afin  que  le  bout  de  l'Arbre  y  paffe  libie- 
ment  fans  faire  tort  à  la  charpente  - 
il  doit  être  reçu  dans  une  piece  etc  bois , 
appellée  DemoifeUe  ,  de  quinze  a  feiK 
noue  s  de  large  fur  cinq  à  fix  pouces  d  e- 
p£r  .  attLhée  fi*  le  centre  vunkde 

î’enrayeure  avec  des  chev’llcfs  ,,,j 
clavette  ,  afin  que  dans  je  befoin _  d  ekv 

ou  d’abailfer  le  grand  Ro lie  ,  [  j  ^ 

qu’à  détacher  la  Demeiitlle  ,  pou. 

maître  de  l’Arbre -du  grand  Rôl  e.  1 

bon  d’avoir  des  crampons  de  1er  a. 
chez  au  poinçon  ,  pour  y  metne  les  p 
ïaus  afin  de  s’en  fervir  pour  lever  1  Ar¬ 
bre  ;  fans  être  obligé  de  les  «tacher  aux 
chevrons  de  l’enrayeure  qm  n  ont  P“  tt“* 
de  force  que  l’enrayeure  ,  pour  pm  te 
fi  pefant  fardeau.  On  peut  mettre  am 
chevrons  les  crampons  .  dont  on  j  I 
pour  les  petits  Rolles  qu’on  veut  defçm- 
dre  de  leur  place  ,  ou  les  y  , 


i  r. 
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Obfcr- 
v;iion 
fut  Je 
mouve¬ 
ment 
o'î’oii 
imprime 
au  Mou. 
)*n  par  le 
Moyen 
tics  Che- 
va.ux. 


-  fe  fit  1er  f  °y^  MiX  Îtl:i 

en  les o‘d“£fl,r’ 

employé  à  cet  otrfge.  ^  «*■ 

bout'cfo  bv°sn ^T\10it<ks  Chevaux  an 

agir.  Sur  o  o  :f  f  M°,a  tn  P0lu‘  Je  Pure 
i uui  il  tuiir  obferver  qüp  nn*  j 

on  a  un  nombre  coniiderablede  Chevaux 

°u  de  dcJlintzàce  travail  il 
ttr.e r;s  en  mente  <W  ^  f  ij  1  vaiIt 

.  iai^r  plus  W 

tre  qu'une  &  rv  Jv/T’"  ^  -C  c  n  cn  mec* 

^  ^  ^û..y  /ailler  moins.  La  rai  f™ 

eu  ,  (iiK]  nnit-  l  ’  5  •L-a  laiion 

,c  niouvement  p!us  rude  Les 
grands  ou  orrit.  s  Negres, 

J«Ch- 

^  ffojs  fur  !a  cheviller 

verfe  le  bras  où  eft  attachée  !,  lo 

t!C!1f  '«  «*»  des  Chevaux.  clS  2” 

St,on  doit  empêcher,  parce  oue  rVft  ‘'S 
nou^  po idSqui 

a,t  pancher  davantage.  Maisamn? 

*—  WÏÏ  &ÎT5X;  £ 


frtnf  elfes  de  ?  Amérique. 
pour  lors  il  importe  peu  que  les  Nègres  ^  ^ 
prennent  ce  petit  foulagemenr.  Pour  for- 
tifier  davantage  les  bras  on  joint  celui  ou 
les  Chevaux  font  attachez  ,  a  celui  qui  clt 
derrière  ,  par  le  moyen  d’une  perche  de 
trois  à  quatre  pouces  de  diamètre ,  qui  eit 
chevillée  fur  les  deux  bras.  Les  Cheuaux 
qui  font  attachez  au  Moulin  ,  n’ont  d  au- 
très  harnois  que  de  (impies  coliers  com-  (1es  che_ 
Dorez  de  deux  bouricts  de  grotte  toile,  vaux  qui 
remplis  de  bourre  qu’on  leur  patte  dans  ^ \°eür" 
k  col ,  &  qui  s’arrêtent  aux  épaules.  L  un  Moulin, 
des  bourlets  patte  dettus  le  col ,  8c  1  autis 
tombe  en  maniéré  de  poitrail  :  aux  en¬ 
droits  où  ces  bourlets  le  joignent  ,  il  y  a 
deux  morceaux  de  cuir  avec  un  œil  au 
milieu  ,  où  l’on  fait  pattêr  le  bout  du  traie 
qui  y  ctt:  retenu  par  un  nœud  :  6c  pour 
empêcher  que  les  traits  qui  fontdecorck, 
n’écorchent  les  cuittes  des  Chevaux  par 
leur  frottement  on  les  éloigné  le  plus 
qu’il  ett:  pottible  1  un  de  1  autre  ,  en  les 
attachant  aux  bouts  de  la  volée  ,  6c  en 
fai  Oint  croifer  les  traits  du  milieu.  Ils  ont 
outre  cela  un  licol  atfez  long ,  pour  etre 
attaché  au  bras  qui  eft  devant  eux  ,  ahn 
qu’ils  tirent  droit  ,  ôc  qu  ils  ne  sccartent 

point  de  leur  route. 

Dans  les  Moulins ,  où  l’on  fe  fert  de 
Chevaux ,  6c  de  Boeufs ,  on  employé  ces 

K  v  ( 


us  Nouveaux  Voyages  aux  Ifles 
erniers  la  nuit  plutôt  que  le  jour ,  parce 
qu  ils  re/iftenr  moins  a  la  chaleur  que  les 
Uiev-ai,x  ;  mais  comme  leur  allure  eft  len¬ 
te,  iis  font  moins  d’ouvrage  que  les  Che¬ 
vaux.  On  les  attelle  avec  un  joug  qui  eft 
attache  a  leurs  cornes  avec  des  côurroyes. 
Le  milieu  du  joug  eft  percé  pour  recevoir 
Je^bout  d  un  long  bâton  ,  dont  l’autre  ex¬ 
trémité  eft  garnie  d’un  crochet  de  fer  qui 
S'attache  au  bout  du  bras. 

Quand  on  ne  met  quune  couple  de 
Chevaux  ,  on  les  change  de  deux  en  deux 
cures  ;  mais  quand  on  en  met  deux  cou¬ 
ples,  on  les  fait  travailler  quatre  heures  , 
quoiqu  à  mon  avis  il  ferait  plus  expédient 
de  partager  ces ■  quatre  heures  en  deux, 
afin  de  ne  pas  rant  fatiguer  les  Chevaux. 

Les  Motilins-où' les  Tambours  font  per¬ 
pendiculaires  a  la  tabler,  s'appellenrMou- 
lins  droits  y  foie  qu’ils  aillent  par  le  moyen 
des  Chevaux  ou  de  l’Eau.  Il  y  a  encore- 
deux  autres  eipeces  de  Moulins  qui  font: 
meus  par  les  Chevaux. 

MocHns  Les  Premiers  dont  fe  fervoient  les  Por^- 
donc  on  tugais  au  commencement  de  leur  établi f- 
Brefil.1 1U  pment  au  Brefil  dont  on  dit  qu’ils  fc 
fervent  encore  en  quelques  endroits ,  font 
tou t-a- fait  femblables  à  ceux  ,  dont  on  fc 
fert  en  Normandie  pour  brifer  les  pommes 
à  faire  le.  Cidre.  a  éc  dont  on  federt  aux 


François  de  ï Amérique.  iif _ _ 

P  us  où  il  y  a  Oliviers  pour  écrafer  les  l6?6. 
Olives  ,  ou  pour  mettre  en  pouffiere  une 
efpece  de  Gland  qui  vient  du  Levant , 
qu’on  appelle  Valonnée  ,  dont  on  fe  fort 
en  Italie  pour  palfet  les  Cuirs.  Comme  il 
fe  peut  faire  que  bien  des  gens  n  ont  pas. 
vu  cette  machine  ,  en  voici  la  defcription 
en  peu  de  mots. 

L’Aire  du  Moulin  eft  ronde  *,  elle  etc 
faite  de  pierre  de  taille  ,  coupée  en  pente, 
depuis  le  centre  jufqu  aux  bords  ,  qui  (ont 
relevez  de  quelques  pouces.  Cette  Aire  a 
encore  une  autre  pente  tout  le  long  de  Ton 
rebord  ,  afin  que  le  fuc  des  Cannes  ,  des 
Pommes  ,  ou  d’autres  fruits  qu  onccrale, 
coule  vers  un  endroit ,  ou  le  bord  a  une 
ouverture ,  pat*  laquelle  le  fuc  tombe  ans 
un  bacq  ,  ou  dans  un  autre  vaifleauv  qui- 

eftdeftinéà  le  recevoir. 

Le  centre  de  l’aire  eft  perce  d  une  ou¬ 
verture  ronde  ,  dont  le  fond  eit  garni 
d’une  platine  de  fer  acerée  ,  pour  recevoir 
h  pointe  de  l’œuf  ou  du  pivot,  dent  eit 
umèe  une  nièce  de  bois  de  fix  a  iept  pou¬ 
ces  en  quarré  ,  dont  l’autre  extrémité 
taillée  en  maniéré  de  pivot  ,  ^paiie  dans 
une  ouverture  ronde  ,  pratiquée  dans  une 
Bemoifelle  ,  ou  autre  pièce  de  bois  ,  tor- 
tcmenrattachée  à  la  charpente. 

A  un  pied  Sc  demi  3  ou  oeux  pieds 

&  n 
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l6?g"  rip:US|de  afe’  I,’Arbre  >  dont  je  viens 
de  parler ,  efl  percé  d'une  mortoife  quar- 

rec»  dans  ^«ede  on  parti  &  ou  artère 
une  autre  piece  de  bois  de  quatre  à  cinq 
pouces  de  diamètre ,  &  de  neuf  à  dix  pieds 
de  iong.  Une  meule  de  trois  à  quatre 
pieris  de  diamètre,  d’un  pied-ou  plus  d’é- 
pail.eur  ,  de  pierre  dure  ,  eft  enchaflse 
dans  cette  traverfe  qui  lui  fert  d’axe, 
autour  duquel  elle  fe  peut  mouvoir,  mars 
laus  secartcr  du  lieu  où  elle  cft  pofée 
parce  qu  elle  y  eft  arrêtée  par  des  rondel¬ 
les  Sc  par  des  chevilles  plates  de  fer  ,  de 
mania c  qu  en  tournant  elle  ccrafe  tout  ce 
qu  on  prefeme  fur  fa  voye  ,  en  dedans  du 
rebord  de  1  aire.  Les  Chevaux  qui  1* 
tournent ,  font  attachez.!  l’autre  extrémi¬ 
té  de  i  axe  ,  &  dans  le  même-tems  qu'ils 
font  tourner  l’axe  autour  de  l’Arbre  la 
meule  tourne  autour  de  l’axe.  On  prefen- 
te  ..es  Cannes  ou  autres  chofes  qu’on  veut 
fcra.er  ,  fur  le  partage  de  la  meule,  &  on 
les  y  met  en  differentes  fi  tua  tiens-,  iufqua 

ce  qu’on  ait  exprimé  tout  le  fuc  qui  eft 
dedans;  ^ 

Je  croi  que  cette  cfpece  de  Moulin  eft 
meilleure  pour  les  Pommes,  pour  les  Oli- 
vjs,  &  pour  la  Vaîonnée  ,  que  pour  les 
Cannes  ,  &  qui]  n  avance  pas  le  travail 
comme  ceux  que  i  décrie  ci*  devant. 
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ou  que  je  décrirai  ci  -  après.  i6?6. 

Les  féconds  ont  la  longueur  des  Tam¬ 
bours,  parallèle  a  la  fupetficic  e  a  ta  e-  Mou)!tJs. 
?  On  les  appelle  Moulins  eou chez.  Le  «mchra; 
Tambour  du  milieu  eil  enchafle  dans 
Ü Arbre  ,  qui  fert  en  meme- feras  d  axe  a 
une  Roue  de  quinze  a  dix  huit  pieds  de 
diamètre  ,  alTez  large  pour  contenir  un 
Cheval  ou  un  Afoe  qu’on  y  fait  enti-r , 

&  qui  la  fait  tourner  par  loir  poids  ,  bt 
par  fon  mouvement.  Le  Tambour 
milieu  eft  garni  de  dents  a  1  ordinaire  , 
qui  s’engrencnt  dans  celles  des  autres  Tam¬ 
bours  ,  St  qui  leur  impriment  le  mouve¬ 
ment  à  melure  que  celui  du  milieu  fo 

"’on  voit  bien  que  ccs  deux  Tambours 
doivent  être  ,  l’un  deTus  &  1  autre  def- 
fous  celui  du  milieu.  Ils  lont  retenus  dans 
cette  frtuation  par  des  entre- toifes,  ou  les 
crapaudines  qui  portent  leurs  pivots ,  lo 
enchalTées.  Ces  entre  -  to.fes  doivent  je 

mouvoir  dans  les  coulifles  pratiquées  dan, 

l’épiilTeur  des  montans  du  Cbaflis  ,  abn 
qu’on  puifle  approcher  les  petits  Ta  - 
bouts  de  celui  du  milieu  ,  autant  qu  or i  le 
juge  à  propos ,  par  le  moyen  des  coins , 

d°Onfa!ï  pSairef  les  Cannes  entières  entre 
le  Tambour  le  plus  bas  &  celui  du  milieu, 


S 


"  ^hbr.301’3  £ntre  K,U1  dumi,ieu  &!e 

Ces  Moulins  travaillent  à  proportion 
u  mouvement  qui  eft  imprim/à  la  Roue 
P<‘r  1  animal  qui  eft  dedans,  iis  peuvent 
trois  inconveniens.  Le  pre- 
n,em  d<  rivnnr  ’’  ^  K  Cannes  trouvant  ho- 

œ; J  ‘  W  r1UTPeiLVent  §lifrer  faci!™ 

Kmedc'  dans  1-f  la!1,Dours>  &  s’cmbaralTer 

„sLs  den«-  Le  fécond  , .que  quand  le 

ou  «ment  eft  violent  ,  comme  11  arrive 
dans  ceux  dont  la  Rouë  eft  mûë  par  Peau 

bo  us d  &-?D?“iC',rCU,e  3Utour  dcs  Tara* 

.  Jrs  *  *•  C0li!e  le  long  des  dents  &  des 

pivots,  ou  jaillir  hors  de  h  rab’e!  I  c  re¬ 
mède  qu  on  pourroit  apporter  en  partie  à 
cet  inccnveniVnf  j  »  a\rie  a 

des  V‘  roirc^e  mettre  au  bout 

mini  ouT  r  MPÊtlteS  3Îlctfes  *  boiV 
le  inc  rjlc  ^  £i  ^  anc  ■»  cclTerreroienc 

de  secarrr^0^  \  cmP^c^eroîen& 
eft  eue  U  JC  CS  1  al?k°urs*  Le  troiftéme 

^  ft!fer  dTêT  côréj- 

tomber  fur  elles  ’  j C?  ao,venc 

fion  II  ra  ’  &,Cau;er  de  la  confu- 

Planchl  '  ’,<lU0n  P?ut  ajufterune 

planche  v.s- a. Vis  io  milieu  da  d  R 

ii  bt  dd,ots  -  r<>r la- 

parmi  les  C f1CeS  S  1,lent  j  fans  fe  mêlée 

"c“h“  *»  >*  J  sk 


1X1 
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manger -au  Moulin  ,  ne  foit  toujours  cou-  , 6 
vmede  bagaces  ;  ce  qui  n’eft  P*s  une  pe- 

T’ai  vu  un  Moulin  de  cette  façon  a  - 
grande  terre  de  la  Guadeloupe  -,  i  appar- 
tenoit  à  un  Menuifier,  qui  ayant  gabt;e 
de  quoi  acheter  quelques  Negres  fe  mit- 
en  tête  de  devenir  Sucrier  :  iUvoir  con- 


Itruit  on  Mouim  ,  - - 

par  des  Aines:  il  êtoit  propre,  bien  fort 

&  bien  entendu  ;  &  celui  qui  1  av  » 

00  i  _ pre  .  en  n  y- 


&  bien  entendu  ;  oc  ceuu  r 
avoit  voulu  montrer  fon  habiletc  ,  en  n  f 

employant  point  de  fer:  l’ouvrage  me  plut 

^llTen  avoir  un  autre  au  Fond  de  Ca- 

nanviUe  près  le  Fort  Saint  Prerredek 

Martinique  qm  appa^renon  a  u  ^ 

tourné  par  des  Afnes  un  defquels  fut 
caufe  d’un  procès- aflez  finguher. 

C’eft  la  coutume  des  Negres  de  donn  a 
aux  animaux  que  leurs  Maîtres  achètent 
£  nom.de  ceux  dont  on  les  ^achetez. 
Ce  Pierre  Roi  avoir  ac< .et  ,  » 


Procès 


"e  Pierre  Roi  avoir  acnet  j  >  arrivé  à, 

iérgent  exploitant  ,  nomme  Durand 

i„i  les  Negres  ne  manquèrent  pas  de  don  a 
tm  les  iNeg  ,  c  Durand  Afne  d.  „  Af.. 

et  le  nom  de  Uurard.  Mouli„  nc  8c 

tant  un  jour  attache  ■'uPres,,^  dans d'unScM 

:n  attendant  que  fon  heure  d  entrer  dan^nt,. 

a  Roue  fut  verrue  », fe  détacha  c 


_  .  Nouveaux  Voyages  aux  IJtes 

voirfn  iaV3ne  1  &  CO,mmC  CeU  ,ui  wti- 

3&5S»ÏKS^ 

»'T  F°«- 

“x  >  COlinr  a  Durand  ,  de  l’amar 

wn'iUr*  UIid°n,ner  cent  coups  de  bâ- 
j  aruva  dans  Je  moment  que  Je  Mai 

™ifo„  d=  p  ire  s  1  *  '■ 

ac  i  îcire  Koi  pour  y  faire  nnp) 

que  lignification  ™  *  »  *  i  quel- 

mer  °  v  5  <îlu  «entendant  nom- 

-ardiit  vUC.Ce  “'«mandement  Je  re- 

Suand  il’  " Cn  douta  Pkls  du  tout, 

grès  fer)érVLC  ^  n°'s  otI  quatre  Ne- 
g  le  detachoient  armez  de  bâtons  & 
couroienr  vers  f.,;  ï*  » 

J’A/hc  ;1V  >  Parce  que  Durand 

n. ne  etoit  auflî  de  ce  côté  là  ;  il  craignit 

&  fc  •• '7"  "’en  V°u!Ût  a  fa  peau , 

iÏrd  PAfne  fi'  fCS  P™15”'  DU- 

:  en  fie  autant  v  8c  les  Nemes 

qui  enoicne  ^  •  \  f£rcs 

,c  >'  couroient  après  lui  à 
toutes  ïambes  les  A™  P  ,,  a 

menr  L  j  *  epouventerenc  telle- 
tous  deux  fui/a  r>  j  c 

courut  près  d'une’  dlmie  1  ^ 

regarder  derrière  lui  I  r!  ’  °feC 
maiTrm  j  ,  ,  11  fr°uva  enfin  une 

d’halcinf  i?La<ÎUC  fC  '*  fc  ,erra  tout  hors 
naieine.  Il  ne  manqua  pas  de  prcndre  à 


1! 
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témoins  de  fa  fuite  les  gens  qu  il  y  trou- 
ya  ,  8c  de  leur  dire  ,  que  Pierre  Roi 
avoir  fait  courir  fes  Nègres  après  lui  pour 
Faffommer  à  coups  de  bâton  ,  comme  il 
avoir  entendu  qu’il  leur  en  donnoit  ordre, 
îl  fit  Ton  procès  verbal  de  rébellion  ,  qu  il 
fit  ligner  à  fes  témoins  ,  8c  le  fit  faigner 
dès  qu’il  fut  arrivé  chez  lui  ,  de  crainte 
que  la  courfe  qu  il  avoit  faite  ,  8c  la  peue 
qu’il  avoit  eue  ,  ne  lui  caufafTent  quelque 
maladie.  Il  prefenta  Rcquefte  au  Juge , 
il  y  joignit  fon  procès  verbal  de  i ebcl  lion, 

8c  fe  fhttoit  par  avance  que  cette  affaire 
lui  vaudroit  quelque  centaine  d’Ecus.  Le 
Juge  informa ,  8c  après  i  audition  des  té¬ 
moins  il  décerna  un  ad  journement  perfon- 
nel  contre  Pierre  Roi.  Celui-ci  ayant 
comparu  ,  8c  étant  interrogé  à  qui  il  avoie 
ordonné  de  donner  cent  coups  de  bâton  , 
répondit  que  c’étoit  à  un  de  fes  Afnes  ; 
qu’il  s’étonnoit  qu’on  le  fît  venir  en  Jufti- 
cc  pour  cela  ;  qu’il  avoit  crû  jufqu  a  pte- 
fent  qu’il  lui  étoit  permis  de  faire  châtier 
fes  Negres  8C  fes  Afnes,  quand  ils  man¬ 
quaient  ,  fans  en  demander  permiffion.  Le 
Juge  lui  dit ,  qu’il  ne  s’agilfoit  pas  d  un 
Afne  ,  mais  d’un  Officier  de  Juftice  qui 
croit  allé  chez  lui  ;  qu’il  avoit  ordonne  a 
fes  Negres  de  le  prendre ,  de  l  amarrer, 
de  lui  donner  cent  coups  de  baron.  L 
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tre  nia  Je  fait,  &  demanda  qu’on  lui  re. 


r  ^  >  «.uLUMiiud  qu  on  im  re. 

5  Prefentac  cer  Officier  de  Jud.ce  qui  fc 

piaignoir.  Sur  quoi  Durand  Sergent  ayant 
paru  ,  &  lui  ayant  foûtenu  que  (on  allc- 

fe/a°'7erirable’  avoir  enten. 

du  diftmétement ,  qu’il  l’avoir  nommé  en 
ordonnant  à  ies  Negres  de  le  prendre  de 
*  amarrer  ,  &  de  lui  donner  cent  coup* 
de  bâton  ,  &  voyant  un  des  Negres  de 
Pierre  R°,  qu  ,1  reconnut  être  un  de  ceux 
qu  iNuppofoit  avoir  couru  après  lui  ,  il 
indiqua  au  Juge ,  qui  l’ayant  fait  appro- 
çher  du  Tribunal ,  &  l’ayant  interrogé  fur 
Je  tait,  reconnut  clairement  que  les  coups 
de  bâton  n’avoient  pas  été  ordonnez  pour 

P  AUrr?nd,!  c  SerSent  »  mais  Pot|r  Durand 
i  Aine,  il  h  t  une  réprimandé  au  Sereenr 

.  r  reny°7a  Pierre  Roi  déchargé  de  ladion 

intentée  contre  lui ,  avec  permiffion  de 

taire  donner  a  Durand  Y  A  (ne  tant  de 


i^iuc  tanr  G< 
coups  ae  baron  qu’il  jugerait  à  propos i 
&  Duiand  Sergent  condamné  aux  dé¬ 


pens. 

Mcuii,.  Les  moulins  à  eau  font  de  deux  fortes 
d  y  en  a  de  droits ,  &  de  couchez. 

.  Les  aerniers  ne  differentde  celui  que  k 
viens  de  décrire  qu’en  ce  que  la  Roué  qui 
le  fait  agir ,  e/l  laite  avec  des  Godets  qui 
reçoivent  l’eau,  qui  par  fon  poids  & 
par  fon  mouvement  imprime  celui  quelle 
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fcit  avoir  pour  tourner  Le  diamètre  de 
•es  Roues  eft  depuis  dix  -  huit  jufqu  a 
vinat-deux  pieds.  L’Arbre  ou  le  grand 
Tambour  eft  enebaffé  ,  &  qui  fer. : d  eflieu 
à  la  Roue  ,  a  pour  l’ordinaire  dix- -hui 
pouces  de  diamètre  s  il  eft  taille  a 
pans  depuis  les  dents  jufqu  aun  demi-pied, 
près  de  l'on  extrémité.  Ses  deux  extrttn 1- 

L  font  percées  d'une  mortoife  quarree  de 
quatre  pouces  de  face  fur  dix- huit  pou- 
ces  de  profondeur  qui  fervent  a  reeevott 
les  pivots  de  fer  ,  fut  lefquels  la  Roue 
tourne  ;  les  deux  bouts  de  r  e 
environnez  de  deux  cercles  ee  _ 

largeur ,  &  d’une  epaiffeur  fuffifante  pour 
l’empêcher  de  fe  fendre  ,  quand  on  f 
entrer  par  force  les  ferres  de  ftrqu.  affe.- 
milîènt  les  pivots  dans  leurs  niorco.fes, 

&  les  y  rendent  immobiles.  .  , 

Pour  faire  ces  Arbres  on  doit  prendre  d 

meilleur  bois  qu’il  y  ait  &  afin  de  o 

conferver  davantage  ,  on  doit  ui  ° 
une  couche  de  quelque  couleur  a  hune 

de  crainte  que  l’eau  qui  tombe  (ans  celle 

j  rr  1  rvirrifTe  C’eft  une  ma-uvaife  precau» 
defliis ,  ne  le  pourtiile.  ^  eit  u  .  i eti,mP«ur 

méthode  de  le  gaudronner  au  -  ^ Po- 

peindre.  Le  Gaudron  eenaune  le  bois&  ^ 

gâte  fa  fuperficie  ;  &  quand  la  crou-.e  qu  .1  dc  fe  £â. 

fait ,  vient  à  s’éclatter ,  comme  d  ne  mm-  ««. 

que  jamais  d'arriver  ,  l’eau  entre  par  les- 
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!«<><?.  fentes  >  pénétré  le  bois  &  le  pourrir  T 

couleurs  à  huile  n'ont  pas  ce 

î  rr  ’  e  es  Penerrenr  ies  pores  &  le 
Jemphflènc ,  &  la  grai/Te qu’elles  y  répan 

^r.^ecr.fel’eau^s^Æ 
tSduiS  ,C  b°iS  »  0U 

P.ufanî^  PrtS  r°ntP°rez  fur  des  cra- 

bonis  ^  ’  cnchâffi«  dans  de 

bois  tS.  °U  ^nrre- îoifes  de  bdn 

j-^Ærjssrsîî  *" 

X  ,Lmvi  r«wTO  I, 

J.Î.T  p,eds  011  environ  de  l'extrémité 
Z  A.™re?  on  perce  deux  mortoifa  oui 

parafle/c/  US  T  °n  C°  perce  dcuX  aurres 
£!  M  deux  premières.  On  leur 

Cnnrtn,.  L-l’aufe  PnUCe;  'urun  fens>  &  quatre 
«...J:  .  au,f‘Ç  ;  elles  fervent  à  palTer  o„arre 

l»er.i!ni5  pièces  de  bois  bien  polies  Rr  A'  ^  r 

bras  •  „ii  r  R  u,c  ’ dont  elles  (ont  les 

k*  |  X",'"'  •  ,  &  â  em. 

B* 
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nt  neceffaire.  Mais  comme  ces  quatre 
s  ne  fuffiroient  pas  pour  contenir  & 
brader  une  fi  grande  circonférence 
foulage  en  augmentant  leur  nombre 
.  le  moyen  de  quatre  pièces  de  bois  rie 
W  longueur  &  greffe»  que  les  pre- 
dentes  que  l’on  croife  en  les  en  a, liant 
me  fur  l'autre  ,  de  maniéré  qu  elles ■  ‘«* 
rment  l'Arbre  dans  leur  milieu  .duquel 
a  les  empêche  de  s'éloigner  par  £  tr.n; 
les  de  bois  de  deux  pouces  en  quaire,  q 
on  cloue  fur  l’Arbre  a  cote  d  elles- 
ait  la  même  chofe  pour  les  deux  cot 
a  largeur ,  qu’on  donne  aux  godets 
’crmez  entre  les  courbes  qui  compofent  U 

.loue,  de  forte  qu'au  lieu  de  quatre  bras 

&TÎS  trouve  douzeT'w5  huit  der 

piçrsVont  un  peu cmatbez  pourarrijer^au 

“  J  „  po.»  ; 

mité.  On  les  joint  enfemb.e  deux  de^ 
avec  de  petites  entre-toifes.  On  &  & 

Vi'-as  leurs  entre-toifes  à  un  bo  * 

te%o»«i=b...tp««our™bu: 

blés  ;  on  en  fait  auffi  les  courbes  .  q  w 
qu’il  foit  meilleur  de  les  fair*.f  ^  1 
à  caufe  qu’il  eft  plus  léger.  El  es  ont 
dmairement  quinze  pouces  de  lars  , 
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is$s.  "°IS  pouces  d’épaifleur.  On  les  aiTemb 
queue  d  lurondes  recouvetres ,  fi  on  Ii 
ch.v.lle  I  nné  fur  l’autre,  quelquefois  ave 
des  chevilles  de  fer  à  tête  plate*,  &  à  gou 

jons,  ou  avec  des  chevilles  de  bois  garnie 
de  coins  crci/cz.  b 

fcs  courbes  font  cnchaflees  dans  de 
entailles  pratiquées  aux  bouts  des  bras  & 

v  les  de  fer  a  rete  ronde  ,  qui  vont  d'un 

b  as  a  l  autte  Les  trous  pat  où  elles  paf. 

i  nt  dorvent  être  garnis  d’une  plaque  de 
fer  ,  qui  tapi  lié  toute  PépaiiTeur  du  bois 
&  qui  le  recouvre  par  dehors.afin  que  h 
tete  de  la  cheville  ne  la  confommîl 
l_autre  bout  de  la  cheville  qui  eft  percé  ’ 
1C  fcrre  Çonrre  une  femblable  p!aqueP,  qui 
couvre  le  bois  avec  des  rondelles  &  des 
?  UP‘  . es\  0,1  met  des  chevilles  à  tous  les 

““  &  ,â  P**  alternativement 

Ie  ?art  *  d  autfc.  Le  fond  intérieur  ou- 
I  Parne  def  courbes  qui  regarde  l’axe  eft 
g»me  de  planches  d’un  pouce  d’épaiflW 

^  »  *  d’une  'o^gueûr 

lufhfanre  pour  fermer  tout  le  vihde  qui 

fond  de  la  Rouë  [,  q  °n  aPPe»c  le 

ces  planches  fait  qu’elles^  ^  Jâ^ear  de 

la  rondeur  de  la  ril  C  §atenc  P0lnt 
il  doit  erre  éf  Çir conférence ,  &  comme 
doit  etre  etanche  pour  retenir  l’eau  qui 
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tnbc  dans  les  godets ,  dont  il  fait  le  » 

,  calfate  tous  les  joints  &  °n  y  paflè  ^u 

ray  deflus  Si  dellous.  Le  yuide  qui  lefte 
litre  les  deux  courbes  &  leur  fon  , 
artagé  en  parties  égales-par  des  planches 
;un  pouce  d’épailTeur  que  Ion  coule  dans 
Scs  raineures  pratiquées  dans  lepaifleu 
nterieure  des  courbes ,  tracées  de  manière 
belles  font  un  angle  de  quarante-cinq 
îcarez  avec  le  fond  où  elles  font  retenues 
u  rie  bord  extérieur  des  courbes  par  des 
Ugles  de  bois  qui  y  font  clouées  :  elles 
bnt  éloignées  l’une  de  l'autre  de  oix-hui  t 
douces  -,  c’eft  ce  qu’on  appelle  les  godets 
le  la  Roue.  Cette  façon  de  Roue  un :  pou 
Itous  les  Moulins  ,  foit  qu  ils  foient  dio  t 

!  a  couchez  ,  foit  que  l’eau  tombe  fur  le 

lus  haut  de  la  Roué  ,  ou  leulement  vers 

an  axe  ou  fon  arbre.  >  ,  « 

Dans  toutes  nos  Ifles  je  n  ai  p 
le  Moulins  à  pallettcs  ni  aucun  qui  H  t 
abriqué  fur  le  bord  des  Rivières  pour 
,r0fi?et  du  courant  de  Veau  ,  on 

:n  pût  faire  de  cette  efpece  en  d  fferen 
jeux  ,  Si  même  avec  moins  de  denenle 
que  ceux  dont  on  fe  fert ,  pour  leique  s  o 
détourne  une  partie  de  Veau  de  a  R»v.e  e 
que  Von  coupe  avec  une  chauffée  en  quel¬ 
que  endroit  où  l’on  eft  allure  de  trouver 
affez  de  pente  pour  la  conduite  au  Iku 


\ 


Godets 
de  la 
rande 


Il  n *y  a 

point  de 
Roues  à 
palettes 
auxMou- 
lins  des 
llles. 
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Hauteur 


vin-r-deux  L°d  5UC  ,a  R°ué 

r!ire  foi^quatre  ‘piecisau'clriL^  i^Ue  ^ 

«*">/  'J  S™^1C  q»e  le  Canal  gui  parte  tu' dé 
,,,  d°„  fus  de  la  Roue ,  doit  éJélcvé  de  d  x  f 
l'eau  P«ds  pour  avoir  deux  uied-  i  •  1 

K.,;;,j  &  *  I,  R„fi  „lls  cr  ;  '  *«• 

£  •  «  i  ittS-sRS 

de  fcize pieds .,  ce/l  a  dite,  un  pied  nî 
hjut  t2ue  ,e  diamètre  de  la  Rouf  sFn, 

^  PaVd  W  Tpttr 

«outtfere-n  deux„Piedsde  chute.  L; 
étroite  de?1"  P°'rte  cfu>  doit  être  plu< 

q-  fi  la  Ro”uë  rdeîx  piedfd°e1aÿeuf 1 U 

ras 

tombe  fur  irkoui  Cette11"  ’  ^  ' °Ù  1VaU 

«r*  bien  faite  ,  doit  êt  e  ^îî"t,W  P°l,r 

derab 11”  ?/?  J  CC  <?ui  dirai'n,ë  confi- 
violence  de  f  °  ^  Pon  P°'ds  joint  à  la 

«,  imp„îefe"7ment 

de  là  Ronë  P,‘us  Q®  mrce  au  mouvement 
j  a  inclure  que  les  godets  fe 

remplirent:. 
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emplifont.  La  hauteur  de  beau  dans  la 
Litière  ne  peut  pas  être  toujouts  U  me- 
ne  :  car  bien  quel’Eclu'e  qui  cfta  la  tete 
lu  Canal  ,  (bit  toujours  la  meme  .1  n  y 
LlTe  pas  toujours  la  même  quantité  d  eau, 
Quoiqu’elle  paroifle  toujours  egalema.t 

r  cpiï  q»i  ts»».  »  P» 

que  ,  connôi  fient  allez  la  vente  de  ce  que 
je  dis  :  &  pour  en  convaincre  ceux  qui 
voudraient  pas  fe  donner  la  peine  d  en 
[chercher  la  raifon  ,  je  leur  dira,  que  fup- 
,ofé  que  la  (uperficie  de  la  Rrvrere  de- 
neure  toûjours  à  la  hauteur  de  i  entrée  de 
’Eclufe,  l’eau  qui  y  paffera,  fera  tou  joui  s 
:n  égale  quantité  ,  &  en  pareil  ücgie  de 
tîtefic  ;  mais  dès  que  la  hauteur  de  la 
Riviere  augmentera  par  quelque  crue  , 
fon  mouvement  augmentera  aufl«  ,  *  *« 
parties  de  l’eau  fe  trouveront  »  * 

comme  comprimées  a  1  entree  de  E c  • 
fe,  &  ne  pouvant  rompre  1  obftaclequel 
les  trouvent  ,  elles  s’élèveront  «ulqn  au 
niveau  de  la  fuperficie  du  relie  de  la  Ri¬ 
vière  ,  &  pour  lors  leur  hauteur  augmen¬ 
tant  au  in  bien  que  leur  mouvement ,  ei.es 
péfent  davantage  lur  les  parues  qui  le 
trouvent  a  l’ouverture  de  ’Eclufe  ,  cd* 
les  corontm  eut ,  &  les  obligeai  de  le  i  ef¬ 
farer;  ,  oui  &«(*  dire ,  les  unes  contre  les 
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1696.  aurrcs  Pour  partir  plus"  vîre  ,  &  en  p?, 
grande  quantité  :  ce  qvi  paroî t  évidsti 
ment  :  car  fi  la  gouriere  eft  égale  à  loi’ 
vertu re  de  l’Eclufc,  &  qu'elle  fût  enttf 
rement  remplie  ,  quand  l’ouverture  le» 
toit ,  on  voit  que  l’eau  fe  répand  de  tout 
cotez,  quand  il  y  a  quelque  crue. à  la  Ri1 
viere  ,  &  Ci  la  gouriere  a  Tes  bords  blul 
hauts  Suc  l’ouverture  de  l’EcIufc  l  ear 
augmente! fon  volume ,  &  monte  jàfqè 
ce  qu  elle  Toit  de  niveau  avec  celle  de  h 
Ki viere  qui  eR  à  l’encrée  de  l’Eclufe  :  c* 
qui  ne  peut  arriver  fans  une  augmentation 
conliderablc  au  volume  d’eau  qui  va  pat 
K  goutiere ,  &  à  1  a  rapidité  de  Ton  mou¬ 
vement.  On  peut  fe  convaincre  de  cette! 
vente  par  une  expérience  fort  aifée  à  faK 
re.  Percez  un  tonneau  rempli  de  quelque 
liqueur  rtx  pouces  au-deffiis ,  pou¬ 
ces  au.de/Tous  de  la  barre ,  avec  le  meme 
i-orec ,  quoique  les  ouvertures  foient  éga- 
ics^  celle  d’en- bas  donnera  le  doublé/.# 
meme  plus  de  liqueur  que  celle  d’en.hautp 
de  forte  que  fi  dans  trois  minutes  on  era- 
pnt  une  bouteille  par  l’ouverture  d’en-i 
haut,  on  en  remplira  deux,  &  même  da¬ 
vantage  a  l’ouverture  d’en -bas  dans  le' 
meme  efpace  de  rems  :  ce  qui  ne  peut  ve-  > 
mr  d’autre  eaufe  que  de  ce  que  les  par- 
tfL$  uc  *a  liqueur  contenue  dans  le  ton- 
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eau  ,  fe  trouvant  plus  comprimées  par 
t  poids  &  par  la  quantité  en  bas  qu’en 
faut,  elles  font  forcées  de  fe  comprimer, 

U  de  fepreffer  les  unes  contre  les  autres 
tour  forcir  avec  plus  de  vite  de  que  celles 
l’en  -  haut  qui  font  moins  chargées  ,  & 
par  confequent  moins  comprimées- 

Lorfqu’il  arrive  une  ctûé  confiderable 
sà  la  Riviere  ,  d’où  Ion  tire  Peau  pour  un 
Moulin  ,  le  plus  fur  cft  de  fermer  une 
partie  de  l’ouverture  de  1  iiclufe  ,  afin  que 
ia  Roue  ayant  toujours  a  peu  pies  la  me¬ 
me  quantité  d  eau  3  ait  auffi  un  mouve¬ 
ment  plus  uniforme.  J  ai  fouvent  expéri¬ 
menté  que  dans  un  canal  d  un  p*cd  oc 
large,  il  fuffît  qu’il  y  ait  huit  pouces  de 
hauteur  d’eau  pour  i'aiic  tourner  un  Mou¬ 
lin  uniment  ,  §£  dune  maniéré  a  icndrc 
tout  le  fervice  quon  en  peut  fouhaiter. 

:  Cependant  quand  il  peut  y  avoir  un  pied 
cube  d’eau  ,  il  eft  certain  que  le  Moulin 
n’en  va  que  mieux  ,  &£  qu  ü  eft  en  état  de 

faire  plus  d’ouvrage. 

Il  eft  rare  qu’on  fade  foûtenir  les  gou- 
tieres  ,  ou  le  canal  qui  porte  1  eau  au 
Moulin,  fur  des  arcades ,  ou  fur  des 


Goût  i  ' 


murs  de  maçonnerie  9  quoique  cela  fe-  conipo- 
roitb-aucop  umieux  ,  parce  qu'on  y  pour-  fe«  p 
loit  acloffer  ries  appentis,  qui  ferviroient 
de  Pureeiie  ou  de  Boutiques  pour  lesdif- 

L  jj 
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lÿÿg.  ferens  Ouvriers  qu'on  doit  avoir  dan 
les  habitations  :  j  avois  refolu  d'en  u(e? 
ainfî  dans  nôtre  habitation  de  la  Guade 
lonpe  ;  mais  l’irruption  que  les  Angîoi/s 
y  firent  en  1703.  m  obligèrent  à  remettra 
cette  entreprife  a  un  autre  tems  pourpen^ 
X  %  à  des  chofes  plus  pretfees.  Pour  1  orJ 
dinaire  on  fou  tient  les  goutieres  avec 
des  doubles  poteaux  ,  plantez  en  terre  y 
aliéna  b  lez  par  deux  ou  trois  entre-  toi fes  y 
dont  la  derniere  éloignée  feulement  d’un1 
pied  du  bout  des  poteaux  ,  fert  à  porter? 
les  goutieres  ;  elles  s’emboctent  les  unes1 
dans  les  autres  a  joints  recouverts  ;  quant} 
on  ne  les  fait  pas  d’une  feule  piece  creu- 
fee  comme  on  fait  les  canots  ,  on  fe  fert1 
de  madriers  s  dont  celui  qui  compofe  le 
fond ,  doit  avoir  trois  pouces  d  epaifleur,11 
Sc  ceux  des  cotez  un  pouce  &c  demi  1 
deux  pouces  :  a  1  egard  de  leur  longueur,1 
on  peut  leur  donner  jufqu’à  dix  pieds;1 
quand  on  leur  en  donne  davantage  ,  on1 
Court  rifque  de  les  voir  fe  courber  Sc  fe 
ployer  au  milieu.  Il  n’dî  pas  necetfàire1 
de  leur  donner  beaucoup  de  pente  ;  un 
pouce  fuffic  fur  quinze  ou  vingt  toifes; 
il  faut  referver  toute  la  pente  pour  la 
goutiere  ,,  où  efi:  Fouverture  qui  lai  fie  ' 
tomber  l’eau  fur  la  Roue  *  il  efi:  bon  de 
celle- çy  autant  de  penr.e  qu’on  1 
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i-ut,  afin  d’augmenter  la  force  de  leau  ; 

k  de  l’obliger  à  fe  précipiter  pour  a.nfi 
ire ,  avec  plus  d’impetuofite  fur  la  roue, 
['ouverture  de  la  goutiere  fe  ferme  avec 
!ne  planche  attachée  a  des  couplets  a  es¬ 
té  mi  té,  qui  eft  fous  le  cours  de  1  eau,  elle 
Soit  s’encadrer  en  tombant ,  dans  une  en- 
aille  pratiquée  dans  l'epaifleur  du  deffous 
|e  la  goutiere  ;  fur  cette  planche  on  at¬ 
tache  un  bloc  de  plomb  alfa  pefant  pour 
ni  faire  furmonter  la  force  de  l  eau  par 
la  pefanteur ,  quand  on  lâche  la  corde 
mi  la  tient  levée-,  car  c’eft  en  fermant 
:ette  ouverture  qu’on  arrête  le  mouve 
tient  du  Moulin  ,  en  empêchant  I  eau  de  m 
;omber  dclfus  ;  mais  comme  il  y  a  toû-  «««£ 
jours  des  Godets  pleins  d’eau ,  qui  pat  leur 
poids  font  encore  tourner  la  roue  ,  le 
mouvement  violent  qui  lui  avoir  etc  im¬ 
primé  ,  ne  ce  (Te  pas  auffi-tot  que  la  eaule 
qui  l’a  produit  a  cédé  d’agir  ,&  ne  laiffe- 
roit  pas  d’écrafer  ceux  qui  auraient  le 
malheur  d’y  être  pris,  meme  apres  que 
l’ouverture  eft  fermée.  J  ay  fait  faire  a 
quelques  Moulins  une  ouverture  lembla- 
ble  à  la  precedente  ;  mais  a  quelques 
pieds  avant  elle,  qui  en  s’ouvrant  falloir 
tomber  l’eau  fur  l’autre  côté  de  la  roue 
&  rompoit  Ton  mouvement ,  ce  qui  don- 
Koic  le  moyen  de  retirer  ou  de  couper 
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'*96.  £s  m^bres  engagez  entre  les  Tambour 
^  d  empccher  la  perce  du  refte  du  corps' 
La  roue  &  les  goutieres  que  je  vieil 

t  tCUrv  ’  1°”'  '«  Pour  tous 

Jes  Moulins  a  Eau,  droits  ou  couchez , 

!  tJu.c  a  Prelint  marquer  ce  que  les  Mou.' 
1ms  droits  ont  de  particulier. 

Le  bout  de  l’arbre  qui  fert  d’axeàla 
glande  roue  ,  ne  porte  point  de  Tambour, 
mais  une  àutrerouë,  qu’on  appelle  rouai 
OU  lanterne,  qui  fert  à  communiquer  Ü 
mouvement  de  la  roue  au  grand  Tain, 
bour  :  cette  extrémité  ert  Voû  tenue  fur' 
on  chalîis  planté  en  terre  à  un  pied  de 
diftance  du  bout  de  celui  qui  porte  la 
Table  &  les  Tambours  ,  failant  une  li¬ 
gne  droite  avec  eux.  Ce  chaffis  eft  com- 
P°ie  oe  deux  montans  &  de  deux  en. 
tre-toi  es ,  dont  celle  d’en  haut  porte  la 
mpaudine  ,  dans  laquelle  le  pivot  de 
1  Arbre  tourne;  elle  eft  mobile  & fe peut 
au  er  8c  bailler  par  le  moyen  des  coins 
que  on  met  dans  la  rainure  qui  ;  il  pra-  j 
tiqueeen  dedans  des  deux  montans  :  en-  ! 
viron  a  deux  pieds  du  pivot  l’Arbre  elt  ’ 
perce  de  deux  mortoifes  de  quatre  fur  : 
cinq  pouces  ,  pour  recevoir  deux  pièces  j 
de  bois  de  mêmes  dimenfions ,  qui  font 
a  crcilec  ,  Sc  qui  fervent  à  ioutenir  les 
-outres  ou  courbes  ,  qui  compolént  une 
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TcÇsï  *ongueiir  qu  elles  doivent  avoir  hors  des - 
courbes ,  qui  efl  de  cinq  pouces  :  tout 
le  refte  eft  coupé  en  quarré  de  deux  pou¬ 
ces  en  tous  fens,  pour  remplir  exa&e- 
ment  la  mot  toi  fs  qu  on  a  faite  dans  les 
deux  ceintres  ,  qui  étant  épars  de  fix  pou- 
ces  lai  flTent  encore  déborder  la  queue  de 
3a  dent  de  trois  a  quatre  pouces  ,  le  relie 
cft  perce  ci  une  petite  mortoife  barlongue 
pour  porter  une  clef  de  bois  ,  que  1  on 
enfonce  autant  qui!  ell  neceffàire  pour 
îbien  ferrer  les  dents  contre  les  courbes 
pour  les  affermir. 

Lorfquau  lieu  d'un  rouet  on  fait  une 
lanterne  ,  qui  n’efl  autre  chofc  qu’un 
rouet  à  deux  paremens  éloigné  l’un  de 
1  autre  de  douze  pouces  ,  on  fe  conten¬ 
te  de  quatre  bras  de  chaque  côté  ,  fans 
les  fortiher  par  des  croifées,  On  ne  mec 
point  aufii  de  faux  ceintres  pour  remplir 
les  vuides  des  bras ,  parce  que  les  cour¬ 
bes  feules  font  fufKfantes  pour  porter 
les  dents.  On  fait  les  mortoifes  dans  les 
paremens  ,  où  on  les  enchafle  par  des 
queues  quarrées ,  une  à  chaque  bout  ,  le 
relie  enrre  les  paremens  demeurant  rond 
^  de  trois  pouces  de  diamètre,  on  les 
apelle  fufeaux  :  ils  s’engrenent  auffi-bien 
que  les  dents  du  rouet ,  dans  celle  du 
balancier  qui  dl  au  deiîus  du  grand  tain- 
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bour ,  &c  c’eft  par  leur  moyen  que  le  mou-  ,^6<. 
vement  de  la  roue  fe  communique  au 
jcrand  Rolle,  &  par  lui  aux  deux  petits. 
rai  toûioars  plus  eftimé  les  roiiers  que  Les  les  rcüets 
jlanternes,  non  pas  que  ces  dernières  foient 
moins  fortes  j  mais  à  caufe  de  la  facilite  aux  b  a. 
i qu’il  y  a  à  remettre  les  dents  du  rouet  , T  1  J* 
quand  il  en  manque,  ce  qui  n’eft  pas  il 
facile  dans  les  lanternes,  qu’il  faut  démon¬ 
ter  entièrement  pour  remettre  les  tufeaux, 
parce  quelles  font  enclavées  entre  les  deux 
paremens.  Pour  le  fervice  ,  la  foi  ce  ,  a 
durée  &  la  dépenfe ,  c’eft  à  peu  près  la 

même  chofe.  t 

L’arbre  du  grand  rolle  eft  perce  de  deux  ^  ^ 
mortoifes ,  à  un  pied  ou  environ  au-dc  *  née  ba 
fus  du  chaffis  pour  porter  deux  traverfes  lancicx. 
de  quatre  fur  trois  pouces  qui  fe  croilenc 
1  une  dans  l’autre  au  centre  de  l’arbre  ; 
pour  cela  la  mortoife  de  deffus  eft  une 
fois  plus  haute  que  celle  de  deftbus  ,  afin 
de  donner  palîage  à  la  traverle  ,  dont  e 
défions  étant  entaillé  fe  renferme  datfs 
l’entaille  qui  eft  deflus  la  craverfe  de  defc- 
fous.  On  fait  quelquefois  la  meme  choie 
aux  bras  de  la  roue  ,  mais  cela  les  afroi- 
blit.  Le  refte  delà  hauteur  de  la  mortoi- 
fc  eft  fermé  avec  un  coin  ,  qui  aflujettic 
les  deux  traverfes  l’une  fur  1  autre.  Ces 
deux  traverfes  font  quatre  bras ,  que  i  on 
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for n fie  encore  par  deux  doubles  croifées  ; 
taillées  de  maniéré  que  leurs  extrémités 
pencnent  afïez  pour  fe  trouver  de  niveau 
avec  les  bouts  des  bras.  La  longueur  de 
ces  bras  eft  déterminée  par  la  diftance 
qu'il  y  a  depuis  le  grand  rolle  jufqu’au  mi- 
lieu  des  dents  du  roiiet  ou  de  la  lanterne.' 
Gela  peut  aller  depuis  fept  jufqu’à  huit 
pitus  ,  de  forte  que  le  diamètre  entier  du 
buiencier  ,  dont  ccs  bras  font  les  rayons,  ! 
peut-être  de  feize  à  dix  -  fept  pieds.  Ceft 
iur  ces  bras  quon  attache  les  courbes  qui 
compofent  le  balancier.  On  leur  donne 


quatie  pouces  de  haut  ,  fur  cinq  pouces  si 
de  large  ;  elles  font  affemblées  à  queue  â 
d  h ironde  ,  recouvertes  ,  bien  chevillées.  : 
On  les  attache  au  bout  des  douze  bras  par  i 
des  chevilles  de  fer  t  dont  la  tête  plate  eft  u 
dans^  la  partie  inferieure  ,  8c  le  bout  eft 
percé  pour  recevoir  une  goupille  fous  une  il 
ou  plufieurs  rondelles ,  pour  les  ferrer ,  8c  ;i 
pour  les  faire  bien  accoiler  les  bras  :  elles  2 
f°n:  percees  fur  leur  largeur  de  morroifes  ) 
de  deux  pouces  en  q narré  ,  tracées  en  \ 
diftances  égales  à  celles  du  roiiet  ou  3an_  ) 
Terpe  5  dans  lefquelles  on  en  ch  a  {Te  des  } 
dents  de  meme  grandeur,  de  mêmc*gro£-  ; 
Leur ,  de  meme  figure  ,  8c  attachées  de  la  j 
meme  façon  que  celle  du  roiiet  \  mais 
dont  le  nombre  eft  quatre  fois  plus  grand. 
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©li  peu  s’enfcsut ,  c’cft  à- dire  ,  que  quand  1696. 

I  le  roiiet  à  vingt  -  quatre  dents  ,  ba-  ^  ,nt^re 
lancier  en  a  quatre  -  vingt  feize  ,  ce 

qui  fait  que  la  grande  roue  tait  quatie  ^duba- 
!  tours  ,  pendant  que  le  grand  rolle  n  en  i«der. 
fait  qu’un.  Ce  mouvement  ne  laide  pas  Calcul 
cependant  d’être  très- vif.  On  pourroit  vcmcnc. 
ûü^menter  la  vite  fie  ,  en  fai  Tant  le  balan¬ 
cier  plus  petit  ,  &  de  même  diamètre  que 
le  roiiet  ,  il  ne  faudroir  pour  cela  que 
tourner  le  chaffis  du  Moulin  ,  &  mettre 
fon  plus  long  côté  vis  à- vis  le  diamètre 
de  la  roue  *,  pour  lors  le  grand  toile  fe- 
roit  autant  de  tours  que  la  roue  ;  mais  il 
1  faudroit  auffi  une  plus  grande  quantité 
d’eau,  parce  qu’il  faut  augmenter  la  force 
du  mouvement ,  à  proportion  qu  on  veut 
J  Augmenter  fa  vîtelTe. 

:  On  ne  .fçauroit  trop  prendre  gârdc  que  obferVâ- 

les  Ouvriers  faderit  bien  j'ufte  la  réparti-  don  fut 
j  tion  de  toutes  ces  dents ,  &  qu  e!Ujs  s  en-  lesdtnïSf 
grenent  «5e  fe  touchent  dans  leur  milieu.  Il 
faut  encore  obferver  qu  elles  foient  toutes 
|  de  même  bois  ,  &  avoir  foin  de  les  grail¬ 
ler  tous  les  jours  ,  non-feulemenr  pour  les 
faire  couler  plus  facilement  ,  mais  encore 
|  j  pour  nourrir  le  bois,  &  pour  1  empêcher 
de  s’échaufer. 

|  J’oubliois  de  remarquer  que  l  arbre  du 

or  ambrai  le  n  cft  pas  fi  long  dans  les  Mou- 
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lins  à  eau  que  dans  les  autres.  On  ne  fui 
donne  quefix  ou  lept  pieds  au-deiïus  dut 
chaffis.  Son  extrémité  arrondie^  portant® 
un  pivot  de  fer,pa(fè  dans  une  Demoifellepi! 
qui  eft  foârenuë  8c  attachée  avec  quatre  > 
chevilles  de  fer  ,  des  rondelles  &  des  gou- ' 
pilles  ,  fur  les  deux  traverfes  d’un  grand 
chaffis  de  douze  à  quinze  pieds  de  haut  ,s 
compolé  de  quatre  poteaux  d’un  pied  eu 
quarré  ,  enfoncez  en  terre  de  fepe  à  huit 
pieds  ?  bien  appuyez  fur  une  folle  auffi  catj 
terre  ^  8c  liez  enfemble  par  de  fortes  en- 
tre-  roifes.  *  j 

Voilà  les  differens  Moulins,,  dont  onfe  i 
1er  voi  t  dans  1  Amérique  dans  . le  tems  que') 
j  y  ai  demeuré,  i 

J  avois  commencé  d’en  faire  un  d’unfî 
autre  maniéré  ,  à  peu  près  comme  font 
ceux  ,  dont  on  fs  fer t  en  beaucoup  de 
iieux  de  France  ,  d’Italie,  8c  entre  autres 
à  Toulon  ,  pour  moudre  le  grain  mais 
avec  des  changemens  qui  les  auroient  ren¬ 
dus  plus  vifs  8c  plus  torts  :  ce  qui  e(l 
-d’autant  plus  ncceflaire  ,  qu’il  y  a  une 
grande  différence  entre  moudre  du  bled  , 
qui  eft  toujours  à  peu  près  d’une  même 
groffeur  ,  8c.  d  une  même  dureté,  8c  qui 
tombe  toujours  fous  la  meule  en  même 
quantité’  ;  &  b  ri  fer  des  Cannes  rdont  la.  " 
groilêur  ôc  la  date  té  font  fort  différât- 
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tes  >,  &  que  les  Negrefles  qui  donnenta 
maneer  au  Moulin  ,  ne  metrent  pas  rou- 
jours  en  égale  quantité  ,  «  ^[entant 
quelquefois  en  une  quantité  raifonnable,  1.Auleur 
&  fou  vent  en  y  mettant  te  paquets  ras  ,o«  un. 

entiers  ,  quand  on  a  beioin  de  jus  a  efpecede 

a-erie  ©u  Jorfquelles  veulent  avoir  de  Moulins r 
lavance  ,  afin  de  pouvoir  enluite  Te  rc 

PLa  defeente  des  Anglois  à  la  Guade- 
louue  ,  où  je  le  conftru.fois  ,  m  empêcha 
de  le  finir ,  &  je  n’ay  pu  le  reprendre  de¬ 
puis  ce  terris- là  ,  en  ayant  ete  empeebe 
par  plufieurs  occupations  qui  fe  font  (uc 
cedées  les  unes  aux  autres  jufqu  a  mon  re¬ 
tour  en  France.  Cependant  fi  que.qu  un 
en  vouloir  faire  une  épreuve  ,  en  voici  en 
peu  de  mots  la  conftruétion.  , 

1  L’arbre  qui  porte  le  grand  tambour, 
ne  s’éleve  pas  an-deffiis  du  chaffis  ,  Ion 
extrémité  arrondie  ou  garnie  d  un  pivot 
de  fer  ,  eft  arrêtée  à  la  hauteur  des  entre- . 
toifes  du  chaffis  par  une  Detnoii.Ue  qui 
porte  un  collet  de  fonte  ,  eu  entre  le  pi¬ 
vot  ,  qui  eft  attaché  fut  le  chaffis  avec  des 
chevilles  de  fer  mobiles.  Le  tambour  eft 
-enchaffé  à  l'ordinaire,  &  afin  d’etre mieux 
affermi,  on  le  fait  porter  fur r  J 

fer  qui  paffie  dans  le  centre  de  !  aibre 
qui  termine  à  la  circonférence  du  tara- 
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ié$6.  bour.  Enfuite  on  diminue  le  diamètre  de 
J  arbre,  &  on  je  réduit  a  %  ou  huit 
pouces  ,  afin  qu  il  puifle  pafFer  plus  ailé- 
meut  par  une  ouverture  pratiquée  au  mi¬ 
lieu  de  la  table  qui  doit  être  de  deux  piè¬ 
ces  ,  Sc  de  la  façon  que  j’ay  décrite  ci- de- 
vanr.^  Le  refte  de  1  arbre  qui  elt  encore  de 
huit  a  neuf  pieds  ,  cft  reçu  dans  une  folle 
deflous  la  table  3  od  palTe  l’eau  qui  doit 

i  ,I,-/re1agir,:  Porté  Eür  un  œuf  en- 

chalie  dans  le  pivot  qui  eft  à  Cnn  py frp  , 


5  wu  v-ducii  ,  tx  pou i  ie 
tenir  toujours  bien  k  plomb  ,  ce  même 
pivot  eftaccollé  de  deux  crapaudines  en- 


chalices  a  ans  des  emballés  mobiles  qui  fer¬ 
vent  d  entre-  toiles  à  ce  petit  chaffis.  £n- 


r  {  j  i  - - [ - *'W}  vui-d-uuc 

iur  les  bras  qui  font  perpendiculairement 
un  fui  laurre.;  mais  fi  on  atràcj,c  je 

-lit  c  a  première  planche  au  haut  du 
preimcr  aras ,  il  faudra  attacher  le  bas  de 
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i  même  planche  au  bas  du  fécond  bras , 
b  ainfi  fucceffivement  l’eau  eft  conduite 
iar  une  eoutiere  qui  la  dégorgé  împe 
jucufement  contre  le  milieu  des  ailerons , 
fc  qui  leur  imprimant  un  grand  mouve¬ 
ment  ,  fait  tourner  le  Moulin  avec  une 

me(Te  extraordinaire.  ^ 

Les  avantages  qu  on  j.eut  t.re  A 
Moulins,  font  confiderables  :  i°-  11  s  c°u' «s Mu¬ 
tent  beaucoup  moins  que  ceux  qi.e  j  ay 
décrits  ci-devant  :  Ils  vont  bien  plu. 

vite  ,  puifque  le  grand  roi  le  ,  &  par  con- 
fequent  les  petits  font  autant  de  tours  que 
des  ailerons,  j'.  Il  eft  plus  facile  de  con¬ 
duire  l’eau  fur  la  fur  face  de  la  tcne  ,  que. 
de  la  faire  monter  à  feizt  oudix-icpt  pied 
de  haut  ,  comme  il  eft  neceffa.re  ,  dans  les 
autres  Moulins.  +°.  Us  sar.ean  p 
cilement  ,  puiiqu  on  peut  ouc 
d’un  coup  l’ouverture  du  conduit  ,  ouïe 
|  jetter  l’eau  fur  l’autre  côte  de  la  roue. 

DES  S  V  C  R  E  R  J  B  S 

&  de  leur  équipage. 

Les  Sucreries  font  de  grandes  faH« 
voifines  des  Moulins  ,  &  qui  y  font  q«d- 
quefûis  attachées, ou  font  (cellees  les  ch  u 
diercs  dans  Idquelles  on  reçoit,  on  p 
rifie  &  on  réduit  en  Sucre  par  le  moye 
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four¬ 
neaux 
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de  la  cuifldn  le  fuc  des  Cannes  oui  ont  été 
ecrafees  au  Moulin.  ^ 

v  <3üan<J,  !«  Sucreries  ont  des  Moulins 
a  eau  ,  elles  y  (ont  d’ordinaire  attachées}., 
autant  qu’on  le  peut,  on  les  doit  faire  de 
maçonnerie  ,  &  on  les  doit  difoofer  de 
maniéré que  les  bouches  des  fourneaux 
loient  toujours  fous  le  vent ,  c’eft-à-dire, 
quelles  doivent  être  couvertes  par  l’épaif! 
leur  du  batiment,  pour  nette  point  ex- 
polees  au  vent  alité,  qui  (buffle  toujours 
«epuis  le  Sud-Eft  jufqu’au  Nord-Eft.  El- 
les  doivent  être  hautes  &  bien  percées,  afin 
que  la  fumee  Sc  les  exbalaifons  qui  s'élè¬ 
vent  des  chaudières  ayent  la  liberté  de 
ottir ,  y  étant  aidees  par  lair  qui  entre 
par  les  portes  &  par  les  fenêtres.  Leur 
gtandeur  doit  être  proportionnée  à  la 
quantité  de  Sucre  que  l’on  peut  fabriquer 
en  aeux  ou  trois  femaines.  1 

Soit  quelles  ne  faffent  qu’un  corps  de 
batiment  avec  le  Moulin  à  eau,ou  qu’ayant 
tm  Moulin  a  Chevaux  ,  elles  en  foient 
poignées  de  cinq  ou  fix  toifes  au  plus } 
dies  doivent  toujours  avoir  une  porte  ou 
une  fenetre  qui  regarde  dedans ,  aEn  ques 
le  Rafincur  ou  Sucrier  puilfe  voir  ce  qu  oa 
J  tait,  de  y  donner  commodément  les  or- 
dres  neceflaires  ;  &  une  autre  porte  pour 
«n  fomr  les  Sucres  ,  &  pour  les  au  tres 
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kifàges.  Autant  qu’on  le  peut  ,  il  faut  ig  . 
qu’il  y  ait  une  fenêtre  qui  éclairé  la  der¬ 
rière  chaudière  où  le  Sucre  achevé  de  fc 
cuire, parce  que  c’eft  dans  celle- la  Sc 
Idans  fa  voiftne  qu'il  reçoit  fa  derniers 
perfection  ,  &  où  par  conséquent  il  eft 
abfolument  neceflaite  d’avoir  du  jour. 

Quand  les  Sucreries  font  de  bois  ,  on 
ne  peut  fe  difpenfer  de  faire  de  Maçonne¬ 
rie  le  coté  où  les  chaudières  font  mon¬ 
tées  avec  deux  retours  de  la  largeur  des 
!  mêmes  chaudières.  C/eft  ordinairement 
le  pignon  du  bâtiment  que  1  on  choilit 

pour  cet  ufage.  ... 

1  Si  l’on  fuppofe  qu’une  Sucrerie  ait  cinq 

chaudières  ,  elles  peuvent  être  montées  a 
un  pignon  ,  mais  li  elle  en  a  davantage , 
on  doit  les  placer  fur  un  long  cote  ,  par¬ 
ce  que  chaque  chaudière  occupant  iept 
pieds  de  terrain  ,  c’eft  un  elpace  de  tren¬ 
te  cinq  pieds  pour  cinq  chaudières  ,  qui 
eft  confiderable  pour  la  largeur  d  un  Ba¬ 
timent,  &  qui  croîtroit  exorbitamment , 

(1  on  excedoit  le  nombre  de  cin  qchau- 

dieres,  .  v  . 

SuppofonS  donc  une  Sucrerie  a  cinq 

chaudières  montées  au  pignon  ,  ehe 

aura  trente  -  cinq  à  trente  -  fix  pieds 

de  large  dans  œuvre  »  &  on  pourra  lui 

donner  cinquante  pieds  de  long  ,  pouï 
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\(>ÿ&.  rendre  commode  êc  propre  à  tous  Ces 
ufages,  comme  on  va  voir  par  le  partage- 
que  je  vais  faire  de  ce  terrain.  . 

du  r/r.  ^a  larèeur  pignon  fera  occupée  par 
riia  d’n-  les  cinq  chaudières  qui  entreront  fîx  pieds 
lie.  dans, la  Sucrerie,  tant  pour  leur  diamètre, 

que,  pour  1  efpace.  qu  an  laide  entre  clics 
&  le.  mur  ;  que  pour  celui  qui  ed  entre 
leur  bord  8t  le  petit  miir* qui  les  renfer¬ 
me  au-dedansde  la  Sucrerie  parallèlement  < 
au  pignon,  C  elt  tout  1  efpace  renfermé  \ 
entre  ces  deux  murs  ,  qu  on  appelle  le 
glacis  des  chaudières.  On  laide  enfui  te  un 
chemin  ou  efpace  de  neuf  Ldix  pieds  de 
large  ,  tant  pour  Je  padàge  ou  chemin  j 
ci  une  porte  a  1  autre  ,  que  pour  mettre 
les  canots  ou  le  Sucre  brut  fe  refroidit 
avant  que  d  erre  mis  dans  les  barriques,  ; 
ou  pour  planter  les  formes  que  Ion  remn  ï 
pht  de  Sucre  auffi -  tôt  quil  cft  forti  de 
la  batterie  ,  que  pour  la  place  necelïaire 
%  ceux  qui  travaillent  aux  chaudières.  ] 
Tout  le  reffe  de  lefpace  jufquau  pignon  I 
;ccluj  oùtont  les  chaudières  /  J 
cevou  &  ?lt  créa  le  jufqu  a  la  profondeur  de  cinq  à  , 

te,’?/,'  ?  P'qs  >  &  rev«u  dans  le  fond  &  aux  ] 

fijofs.  Cotez  de  bonne  maçonnerie  ,  pour  en  fai- 
re  une  cîterne  bien  étanchée,  ceft-à-dire 
qui  conferve  bien  les  firops  qui  y  rom-  '[ 
bciit ,  (ans  qu  ils  puiflent  couler  &  fe  per- 
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dre  clans  la  terre.  On  couvre  ce  vuide 
âvec  des  foli veaux  de  quatre  pouces  en 
quarré  ,  éloigné  l’un  de  l'autre  de  fix  pou¬ 
ces ,  &  entretenus  dms  deux  [oies  adof- 
ifées^  l’une  au  pignon  ,  &  l’autre  au  mur 
oui  termine  la  citerne  ,  &  on  les  eleve 
Ide  maniéré  quelles  foient  un  demi  pied  , 
ou  environ  ,  au  deillis  du  n’.veau  de  1  aiie 
i  du  refte  de  la  Sucrerie.  On  les  entaille  de 
I  toute  l’é pai fleur  des  foliveaux  où  elles 
font  encadrées  ;  mais  on  ne  les  y  cheville 
point  ,  afin  de  les  pouvoir  lever  pour 
prendre  ce  qui  fe  trouve  dans  la  citerne. 
C’eft:  fur  ces  foliveaux  qu’on  met  les  bar¬ 
riques  de  Sucre  brut  pendant  quelles  pur¬ 
gent ,  c’eft  à- dire  ,  pendant  que  le  firop 
qui  eft  toujours  joint  au  grain  du  Sucre  , 
s^en  fepare  &  tombe  dans  la  citerne.  On 
l’y  conferve  ,  ou  pour  faire  de  l’eau-de- 
vie,  ou  pour  faire  du  Sucre  ,  félon  1  ha¬ 
bileté  du  Rafineur.  Mais  quand  on  tra¬ 
vaille  au  Sucre  blanc,  on  couvre  les  fo¬ 
liveaux  avec  des  planches ,  fur  lefquelles 
on  arrange  les  pots  qui  portent  les  for¬ 
mes  ,  où  l’on  met  le  Sucre  que  1  on  veut 
blanchir  ,  que  l’on  laifle  d’ordinaire  dans 
la  Sucrerie  ju  qu’au  Samedi  au  foi r  ou 
Dimanche  marin  ,  qu’on  le  tranfporte  a 
la  Purgerie  ;  car  de  le  lai  fier  plus  long- 
tons  dans  la  Sucrerie  3  on  counoit  rifquc 
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1656.  cîe^e  voir  s’engraiffer  par  les  fumées  &paf 
les  exhalaisons  onéfueufes  qui  fortent  fans 
cefle  des  Chaudières.  On  fait  encore  des’ 
fenêtres  a  ce  pignon  ,  qui  font  attachées5 
&  qui  s’ouvrent  en  dehors  pour  ne  rien5 
ôter  de  l’efpace  du  dedans,  où  elles  s’at-î 
tachent  avec  des  crochets  quand  elles  font  * 
fermées.  ; 

/  Le  pignon  où  les  Chaudières  font  mon-'i 
tées  doit  être  partagées  en  autant  d  area-  J 
des  qu  il  doi  t  contenir  de  Chaudières  ÿ  1 
afin  d’y  pratiquer  les  bouches  de  les  évens» 
des  fourneaux.  On  fait  ces  arcades  de  J 
pierre  de  taille  de  toute  l’épaifièur  du  > 
mur  :  elles  fervent  à  le  foûtenir  ,  quand  : 
on  accommode  les  fourneaux  ou  leur  en-  il 
tree  ,  parce  qu  on  eft  obligé  d’ouvrir  tout  1 
le  dedans  des  arcades  pour  les  accommo-  * 
'  Pour-  «er.  On  voit  a  fiez  fie  Sucreries  où  Ion  eft  * 
reuTml  obligé  de  creufer  en  ferre  pour  trouver  3 
nere  &  foire  des  fourneaux  ,  ce  qui  eft  une  çran-  i 
poir;  de  lnf  nimodieé  qu’il  faut  éviter  ,  parce  s 
que  dans  le  rems  des  pluies  les  eaux  s  y  { 
ama fient ,  gâtent  les  cendres  ,  de  empê-  ! 
chent  les  Neg res  de  faire  leur  devoir,  i 
Quand  on  bâtit  une  Sucrerie  ,  il  fauc  : 
prendre  tellement  fes  mefores  ,  que  la  ) 
bouche  des  fourneaux  fait  à  trois  pieds  i 
hors  de  terre  ,  afin  que  l’ouverture  du  l 
cendrier  foit  élevée  d’un  pied  au-deftus- 
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rez  de  chaulléede  l’appentis  qui  cou-  ltf?g 
,re  les  fourneaux.  La  bouche  de  chaque 
fourneau  doit  avoir  vingt  pouces  en 
ouatré.  Le  feüil  eft  compote  d  une  pierre 
lie  taille  d’un  pied  d’épaifleur  &  de  la 

largeur  du  mur  ;  &  pour  la  conletv.et 
Lus  long  -  tems  ,  &  empechet  que  les 
Sois  qu’on  paffe  deffus  en  les  jettant  dans 
|CS  fourneaux ,  ne  la  rompent  ,  on  garnr 
fon  deffus  de  deux  ou  trois  bandes  de 
fer.  Ce  feüil  eft  porte  fur  deux  pieds 
droits  de  même  matière  ,  ou  de  brique 
qui  lai  (fon  t  entr’eux  uncouvemue  au 

de  vingt  P“c-u%Xdre  Us  «ndres  8c 
cLrbons'qui  tombent  du  fourneau  J 

^■ssÆJsîrfï  to. 

ncau  pour  allumer  le  bois.  Le  feuil  dont 
"  viens  de  parler  ,  porte  deux  pieds 

droits  de  pierre  de  taille  ^  «eme  1  ; 

de  même  épaiffeur  ,  8c  de  vingt 
pouces  de  hauteur  ,  fut  lefquels  eft  appuyé 
le  linteau  qui  forme  la  bouche  du  four 
neau.  H  faut  prendre  garde  qvre  1 

pierres  de  taille  qu'on  employé  dans  a 

conftruftion  des  fourneaux  ,  foie" c 
ces ,  &  ne  foient  pas  fujettes  a  s^clattcr^ 
eu  à  fe  calciner.  L’arre  ou  1  atre  du  tour 
KW  eft  compofé  de  pierres  de  tailL  d 
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•  P'cd  en  ^uarr,é  »  enrre  Jc.'tjuelles  on  lailT, 
trois  pouces  de  vuide  pour  le  pal%e  de, 

cendres  &  de  l’air.  On  Je  fait  ^uelquefoi. 

‘  f)r,  fo^11  de  quatre  pouces  en  quarré 
que  on  éloigné  J’un  de  J’aurre  de  deia 
pouces  Mais  cette  dépenfe  eft  confidera- 
b!e  &  dure  peu  ,  parce  que  le  fer  fe  con- 
fomme  aifenient  par  l’ardeur  continuelle 
u  feu  qui  eft  allumé  nuit  &  jour.  L’ai-, 
ïc  du  fourneau  eft  ronde  ,  &  f„„  diamè¬ 
tre  par  .le  bas  eft  égal  à  celui  du  haut  de  la 
chaud, ere  qui  doit  y  être  placée.  Le  relie 
du  fourneau  eft  compolê  de  pierres  de  tail- 

ll  ca ."!fes  en  c”  *  voûte  (pherioue, 
&  fait  a  peu  près  la  meme  figure.  Cl  elle 
croît  pat  faite,  que  fait  la  chaudière  qu'el¬ 
le  renferme  mais  comme  la  chaudière 
n  y  entre  qu  a  moitié ,  elle  rend  la  figure 
du  fourneau  imparfaite  &  rronquéeAe,. 
meilleures  pierres  qu’on  puilTe  employer 
pour  faire  ces  centres ,  que  les  Maçons  ap. 
P  I  nrSerces,  font  les  pierres  de  railTe 

fu  feu’  lnd‘CS  ’-qU'  m  s’éc!atten'  point 

fU  .eu  5  &  <ÎU1  ««nent  de  la  nacre  de 

kp^e  pc,„ce.°n  le  lerr  de  briques  qui 
curent  auutement  plus  quc  ics  pia?res 

quand  elles  font  bien  laites.  A  huit  ou 

S  TT  aU‘r  U-  CL?S  «rii!«  »  &  *  «a 

Fsd  &  demi  de  drftaôce  fte  chaque  côté 
-de  la  bouche ,  on  coupe  dans  les  ferces  des 
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ouvertures  de  quatre  à  cinq  pouces  en  l6ÿ6t 
quarté  ,  qui  fervent  d  entrées  a  un  canal 
qui  fe  communique  avec  celui  de  là  chau¬ 
dière  voifine  ,  &  n’en  compofe  plus  qu un 
(dont  l’ilTuë  eft  dans  le  mur  entre  les  bou¬ 
ches  des  fourneaux  ,  mais  environ  deux 
j pieds  plus  haut  :  c’cft  ce  que  1  on  appelle 
•les  évens  y  par  où  la  fumee  des  fourneaux 
s’exhale.  On  les  fait  de  bonnes  briques ,  « 
on  fait  avancer  huit  ou  dix  pouces  en  de¬ 
hors  une  pierre  au-dedus  de  leur  ouver¬ 
ture  ,  pour  rabattre  la  flame  qui  en  fort, 
quand  ils  font  bien  échauffez  ,  &  pour 
empêcher  quelle  ne  monte  jufqu  a  lâchât- 

pente  de  l'appentis.  N  Marnera 

Le  fourneau  étant  eleve  a  une  hauteur  dc  raon_ 

fuffifante  ,  pour  que  le  vuide  qui  relie  .« 

au  milieu  de  fa  route  foit  exactement  rem-  ies>  , 

pli  en  y  pofant  la  chaudière  ^  o  y 

faifànt  defeendte  du  tiers  de  fa  hauteur  ; 

on  l'y  arrête  après  l’avoir  bien  mis  de 
niveau  ,  &  on  la  («lie  tout  autour  avec 
des  tuileaux  &  des  briques  ,  fans  y  ladh 
aucun  vuide  :  fut  quoi  il  faut  bien  prend  e 
garde  que  les  Maçons  garnirent  bien  la 
circonférence  de  la  chaudière  ,  epui 
entrée  dans  la  voûte  du  fourneau  ,  1  - 

qu’à  fes  bords  ,  avec  de  bons  m«mau 
qui  reliftent  au  feu  (ans  fe  fondre  &U 
4 égrener  ,  comme  font  les  cadlou  ,  -  * 
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,  tuf  parce  que  quand  cela  arrive ,  il  fe  faj> 
des  vuides1  où  la  flâme  entre  ,  &  c^{% 
trouvant  point  d’iffuë ,  comme  elle  far 
autour  de  la  partie  de  la  chaudière  qu> 
«H  dans  le  fourneau  ,  brûle  la  chaudière- 
-  eft  a  quoi  on  ne  peut  être  trop  exadf 
non -feulement  à  caufe  de  la  perte  de  h 
chaudière  ,  mais  encore  par  le  retarde-, 
ment  que  cela  caufe  ,  quand  on  eft  obli-. 
ge  d  arrêter  le  Moulin  &  de  cefTcr  à  faire 
du  Sucre  dans  la  bonne  faifon  ,  pour  dé¬ 
monter  une  chaudière  ,  Si  pour  raccom- 
der  un  fourneau  ;  ce  qui  eft  un  rerarde- 
ment  &  une  perte  de  quinze  jours  au 
moins  parce  qu  il  en  faut  du  moins  dou¬ 
ze  a  la  Maçonnerie  nouvelle  pour  fefé. 

cher  ,  avant  que  de  pouvoir  en  fureté  y  aî.i 
ruiner  le  feu. 

La  grandeur  des  chaudières  eft  diffe- 


Noms 


T.  ^««uuicrcs  eir  dim 
deufsdes^60^?  *  f  es  diminuent  de  diamètre  ôc  d 
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Ch.uiic-  profondeur  a  mefure  qu’elles  s’approcher, 
de  «Le  ou  le  Sucre  reçoit  fa ‘dernier, 
cmflon  :  dans  un  Equipage  de  cinc 
chaudières  ,  y  compris  la  batterie  U 
première  cju  on  appelle  la  grande  ,  &  qui 
1  eft  en  effet  plus  que  les  autres,  a  quatre 
pieds  de  diamerje ,  &  Ja  quatrième  n’en  a 
que  deux  &  trois  quarts.  Leur  profon. 
feUr  ’U,j  %  Pe"  Près  les  mêmes  nropor- 
UQas  »  de  1°1K  qua  û  la  grande  'a  trois 
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pieds  de  profondeur  ,  la  quatrième  n’en  ~£ 
jaura  que  deux.  On  ne  les  met  pas  toutes 
de  niveau.  On  obièrvede  donner  un  pou- 
;ce  &  demi  de  pente  à  chacune  ,  commen- 
jçant  à  la  batterie  ,  afin  que  le  firop  qui 
s’élève  en  bouillant ,  &  s’extravafe,  coule 
vers  celle  qui  eft  à  côté  ,  fans  la  pouvoir 
gâter  par  fon  mélange,  comme  cela  arri- 
veroit  Ci  la  pente  alloit  des  premières  chau¬ 
dières  ,  où  le  vefou  ou  jus  de  Cannes  cil 
moins  psrifié  ,  SC  s’il  tombait  dans  celle 
où  il  l'eft  davantage ,  ou  entièrement. 

Ainfi  dans  une  Sucrerie  de  cinq  chau¬ 
dières  la  batterie  eft  plus  haute  que  la 
grande  d’environ  fepr  pouces ,  de  manié¬ 
ré  que  h  le  glacis  qui  environne  les  chau¬ 
dières  ,  eft  de  deux  pieds  &  demi  plus 
haut  que  le  pavé  de  la  Sucrerie  devant  la 
batterie  ,  il  ne  fera  pas  élevé  de  deux 
pieds  devant  la  grande.  L’aire  des  four¬ 
neaux  n’eft  pas  non  plus  de  niveau  ,  parce 
que  la  diftance  depuis  l’aire  jufqu’au  fond 
de  la  chaudière  ,  doit  être  plus  grande  à 
la  batterie  ,  qu’aux  quatre  autres  chau¬ 
dières  ,  ea  diminuant  de  deux  pouces  à 
chacune. 

Ainfi  dans  la  fuppoficion  d’une  Sucre¬ 
rie  à  cinq  chaudières  ,  la  batterie  doit 
avoir  vingt- huit  pouces  de  feu  ,  c’eft à- 
dire  ,  que  depuis  la  Superficie  des  grilles 
Tome  1 1 L  M 
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1696.'  jufqaàu  fond  de  la  chaudière,  il  doit  y 
avoir  vingt-huit  pouces  de  d'ftance  ,  pen¬ 
dant  que  la  grande  qui  eft  la  premicre,; 
n’en  aura  que  dix  -  huit.  La  raifon  decetre 
diminution  vient  de  deux  caufes  :  la  pre-t 
miere  ,  que  la  grande  chaudière  n  étant.. 
pour  l’ordinaire  chauffée  qu’avec  des  pail-ii 
les  ou  des  bagaces,  bc  la  leçon  de  avec  dus! 
menu  bois ,  ces  matières  ne  fuffiroient  pas  J 
pour  les  échauffer  affez  ,  6c  pour  les  faire  J 
bouillir,  fl  elles  étoient  plus  confiderable-i 
ment  élevées  au  -  deûTus  de  l’âtre  de  leurs  i| 
fourneaux.  La  fécondé  ,  que  la  grandeur  J 
de  leurs  fourneaux  confommeroic  une  , 
trop  grande  quantité  de  matière  ,  il  on  ) 
vouloir  faire  monter  le  feu  fl  haut  :  au: 
lieu  que  les  trois  autres  étant  échauffées  il 
avec  du  gros  bois  ,  6c  leurs  fourneaux  p 
étant  plus  petits  3  à  caufe  que  les  diamç-  p 
très  des  chaudières  qu’ils  renferment ,  le 
font  au  fil  ,  il  faut  recompenfer  cette  di-  0 
minurion  du  diamètre  du  fourneau  par  j 
fon  élévation  ,  afin  que  la  flamme  qui  fort  1 
du  bois  ,  ne  foir  pas  étouffée  ,  qu’elle  en-  \ 
vironne  bien  tout  le  fond  de  la  chaudière  ! 
qui  paroît  dans  la  capacité  du  fourneau 
qu’elle  y  agilfe  le  plus  fortement  6c  ic  J 
plus  vivement  qu’il  cft  pofîible.  t  * 

Ces  proportions  obligent  prefque  toû-  î 
j#urs  d  augmenter  la  hauteur  des  bords  j 
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de s  chaudières  avec  des  briques  8c  des  car- 
reaux  que  l’on  tai  ,1e  ,  &  que  1  on  pofe  de 
maniéré  qu’en  faiiant  le  tour  des  bords 
elles  en  augmentent  confidcrablement  le 
!  diamètre  en  levafanf.  On  appelle  cette  Enrage 
augmentation  un  euvage.  On  fait  ordi-  ganter" 
nairement  celui  de  la  batterie  ,  de  pierre  la  hsu- 
de  taille ,  afin  qu’il  foit  plus  propre  ,  8c 
qu’y  ayant  moins  de  joints  qu’à  ceux  qui  re¬ 
font  faits  de  briques,  il  y  ait  aufii  moins 
de  danger  que  le  mortier  qui  les  joint , 
s’egrene  en  cubant,  8c  tombe  dans  le  Su¬ 
cre.  On  joint  tous  les  euvages  les  uns  aux 
autres  depuis  le  mur  du  pignon  jufqu’au 
petit  mur  intérieur  par  un  pavé  de  car¬ 
reaux  ajuftez  de  maniéré  que  le  firop  qui 
!  échape  de  la  batterie  ,  tombe  dans  celle 
qui  eft  à  coté  d’elle ,  8c  ainfi  de  fuite  juf- 
qu’à  la  grande. 

;  Il  y  a  des  Sucreries  ,  fur  tout  celles  , 

I  où  l’on  ne  travaille  qu’en  Sucre  brut , 
où  l’on  pratique  une  dalle  faite  avec  des  Dalle  &» 
carreaux  ,  ou  avec  des  pierres  de  taille  ,  pour  re- 
dans  l’épaifieur  du  petit  mur  intérieur  qui  «voirje* 
renferme  les  chaudières  ,  dans  laquelle  on 
met  leurs  écumes,  à  mefure  qu’on  les  en¬ 
lève  avec  les  écumoires.  La  pente  qu’on 
donne  à  cette  dalle  ,  les  fait  couler  ,  8c  les 
conduit  dans  un  refervoir  ,  ou  dans  une 
goutiere  qui  les  porte  à  la  Vinaigrcriç» 


Meilleu¬ 
re  manie 
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Nouveaux  Voyaoes  aux  Ifles 
C’eft  ainfî  qu’on  appelle  le  lieu  où  Ion 
fait  1  Eau-de-Vie,  qui  à  mon  avis ,  feroit 
mieux  appelle  un  Diftillatoire.  Mais  cette 
maniéré  de  dalle  ne  ma  jamais  plu  ,  & 
je  1  ai  orée  de  hgs  Sucreries  a  8c  de  celles 
ou  j  ai  ete  prie  de  faire  faire  quelques  re-  > 
parafions  ,  parce  qu  elle  rend  toujours  le 
glacis  mal  propre  ,  8c  fert  de  prerexte  ou 
d  excufe  aux  Rafineurs  &  aux  Negres , 
quand  on  les  reprend  du  peu  de  foin  qu’ils 
ont  de  tenir  îe  glacis  bien  net.  J’avois  ' 
fait  couvrir  tous  ceux  de  nos  Sucreries 
avec  des  nappes  de  plomb  ,  tous  unis  8c  J 
fans  dalle,  8c  je  faifois  mettre  les  écumes  ® 
dans  des  baides ,  c  eft-â  dire  ,  dans  des  ^ 
efpeccs  de  demi- féaux  fans  anfe,  de  huit  « 
■  pouces  de  haut  fut  quatorze  à  quinze  de 
diamctre  ,  que  1  on  tenoit  à  côté  de  cha-  1 
que  chaudière  }8c  que  Ion  vuidoit  félon  > 
).a  qualité  des  écumes  ou  dans  une  o-0u.  j 
riere  qui  les  portoit  à  la  Vinaigrerie,  ou  ! 
que  1  on  refetvoir  dans  des  canots^ou  dans  1 
î.me  chaudière  montée  exprès  &  feparée 
des  autres ,  ou  on  lesfiifoit  cuire  tous  les 
marins ,  comme  je  le  dirai  en  fon  lieu. 

Les  glacis  de  cette  forte  fe  néroyentfa-  > 
ciîemcnt  ,  8c  il  eft  d  une  necetfité  abfoluë  I 
à  y  avoir  1  œil ,  fans  s’en  rapporter  beau,-  > 
coup  aux  Rafineurs  8c  aux  Nègres  qui  *’ 
|  oublient  fou  vent ,  ou  le  négligent  aux 
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dépens  du  Sucre  de  leur  Maître  ,  dans 
lequel  ces  écumes  retombent ,  &  neman- 
quent  jamais  de  le  gâter.  Rien  au  reftc 
n’eft  plus  aifé  que  de  tenir  le  glacis  pro¬ 
pre  ,  aufll  bien  que  les  chaudières  ,  puil- 
qu’ii  ne  faut  que  jetter  une  baille  d  eau 
dans  les  chaudières  à  mefiire  qu  on  les 
vuide,  la  laver  8c  frotter  avec  un  balay  , 
aufll -bien  que  fon  euvage  &Jon  glacis, 
&  retirer  l’eau  avec  la  cueïlliere  ,  pour 
être  afluré  que  le  Sucre  ne  s’engraiflera 
point ,  &  ne  contractera  aucune  mauvaile 
qualité  ,  ni  aucune  ordure:  (ans  que  cette 
manœuvre  confomme  une  demie- heure  de 
tems  en  vingt-quatre  heures ,  quand  bien 

on  la  feroit  cinq  ou  flx  fois. 

Les  chaudières  font  de  cuivre  rouge > 
leur  épaiffeur  fe  réglé  par  leur  grandeur. 
Une  chaudière  du  poids  de  trots  cent  11- 
vres  fera  épaifle  environ  comme  un  Ecu  fur 
le  bord  ,  8c  plus  de  deux  fois  autant  dans 

le  fond.  ,  .r 

Les  batteries  font  beaucoup  plus  cpaiU 

fes  ;  elles  font  fondues  ,  de  tout  d  une 
pièce  ,  au  lieu  que  les  autres  chaudières 
font  de  plufleurs  pièces  battues  au  mat-* 
teau  ,  &  jointes  enfemble  avec  des  clous 
rivez  à  tête  plate.  Le  prix  des  chaudières, 
quand  on  les  achète  aux  Ifles  ,  le  réglé 
comme  celui  des  autres  marchandifes , 
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Iclon  le  tems  de  paix  ou  de  guerre,felon  h 
quantité  dont  les  Marchands  s’cn  trouvent 
chargez,^  félon  que  ceux  qui  les  achètent 
peuvent  les  payer  comptant,  ou  en  différer 
long  -  rems  le  payement.  J’en  ay  acheté  à 
quarante-cinq  &;  à  cinquante  fofs  la  livre 
pendant  que  je  les  voyois  vendre  à  dau- 
îles  juiqu’à  quatre  francs  &  davantage. 

Quelques  années  avant  que  je  partiflfe 
des  jfles,  on  y  avoitapporté  des  chaudiè¬ 
res  de  f-er.  Ceux  qui  en  avoient  acheté, 
duoicnt  qu’ils  s’en  trouvoient  bien.  A  la 
vente  elles  ont  cela  de  commodequ’elies 
courent  peu  ,  quelles  ne  font  pas  fu jettes  à 

&  qire  quand  on  arrête  le  Mou- 
in  le  Samedy  à  minuit,  on  n’eftpas  obli¬ 
ge  de  les  remplir  deau ,  comme  celles  de 
cuivre  ,  qui  fe  bruleroient  fans  cette  pré¬ 
caution.  Mais  elles  ont  aufîi  ces  défauts 
que  quand  elles  font  échauffées,  unecueïf! 
iereed  eau  froide  fuffic  pour  les  faire  fen¬ 
dre  ,  de  forte  que  Ion  ell  contraint  d’a¬ 
voir  toujours  une  chaudière  de  cuivre  pour 
a  §raode  ou  première  chaudière  ,  parce 
qne  ceft  dans  celle-là  que  tombe  le  jus 
des  Cannes  en  forçant  du  bacon  du  canot, 
ou  n  a  ete  reçu  en  tombant  delà  table. 

,  D  ailleurs  elles  font  toujours  crafTènfes  \ 
la  gi aille  du  Sucre  les  écumes  s’y  atra- 
vhenc  facilement  ,  ôc  ae  s’eu  détachent 
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qu'avec  peine  ,  &  emportent  avec  elles 
les  écailles  qui  tombent  quand  elles  (ont 
{vuides  &  échauffées.  En  troifieme lieu , 
elles  font  totalement  inutiles  quand  elles 
I  font  fendues ,  &  on  ne  peut  ni  les  racom- 
moder  ,  ni  les  employer  à  aucun  uiage.  _ 

Depuis  mon  départ  des  Mes  on  a  mis  ^ 
en  uiage  une  efpece  de  fourneau  qui  chaut-  venux 
fc  bien ,  Si  qui  confomme  peu  de  bois.  Je 
n’av  pas  vû  ces  nouveaux  fourneaux  ,  bc 

•  t  .  ..IJ.  t-vi i  m 


ceux  qui  m’en  ont  parle  ,  n  ont  pu  m  en 
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neau  qui  fervoit  de  cuifme  dans  un  V ai  - 
feau  du  Roi  ,  dont  je  peux  faire  ici  la 

defeription  :  la  voici»  ...  . 

Cette  machine  >  longue  d  environ  cinq 


differentes  ,  dans  lcfqueiles  s’enchafioient 
des  marmites  ,  des  cafferoîes  &e  aunes 
inftrumens  de  cuifme  ,  fi  jufte  de  n  |uo- 
prement  ,  que  la  fumée  du  feu  qui  «ou 
de  (Tous  ,  ne  pouvoit  palier.  L’un  des  cours 
étoit  ouvert  de  toute  la  largeur  de  la  ma¬ 
chine  ;  mais  cette  ouverture  n’avoit  qu  u» 
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ï«  $6.  P1  e“  haur ,  &  fe  fermoit  avec  une  por¬ 
te  de  fer.  L’autre  bout  n’avoit  qu'une 
petite  ouverture  vers  le  haut,  garnie  d'un 
tuyau  pour  lai  (Ter  palTer  la  fumée.  Le 

P  atlc  !£r  °.u  }  ane  n  étoit  point  parallèle 
au-de.fus  de  la  machine  ,  mais  il  montoit 
en  manière  de  rampe,  &  fe  terminoità 
i  autre  bout  a  un  pied  prés  de  la  fuperficie. 
On  aliumoit  le  feu  Un  peu  en  dedans  de 
ja  porte,  &  la  fiâme  &  Ja  chaleur  fuivant 
,  pente  du  plancher  ,  fe  portoient  tout  le 
i0il?  3  ^au$oient  tout  ce  qui  éroit  au- 
ç ,  d  eux  3  &  comme  le  feu  éroit  ren- 
lr™e  J  ^  °peroit  avec  plus  de  vivacité 
e  Oice  ,  de  maniéré  qu'avec  très-peu 
ce  bois  on  faifoit  bouillir  cinq  ou  fis 
marmites.  Le  rôti  fe  faifoit  à  la  bouche 
par  Je  moyen  de  quelques  crochets  de  fer 
qui  le  tiroient  ,  <Sc  qui  fervoientde  lan- 
Qiers  pour  porter  les  broches.  On  avoit 
ménagé  un  four  fous  la  rampe  &c  quelques 
autres  commodité*.  ^  4  4 

Ceft  peut-être  fur  ce  modèle  qu’on  a 
ban  les  nouveaux  fourreaux  que  quelques 
Habitans  ont  fait  faire  à  leurs  Sucreries 
ont  on  ma  allure  qu’ils  fe  trouvoiene 
tres-bien.  Comme  je  ne  les  ai  pas  vus  3  je 
Noms  n  Cn  Peux  Pas  dire  davantage, 
desenau-  ^  Pour  achever  l’article  des  Sucrerie  il 

Sua»/  *aut  feuiei^nc  dire  k  nom  des  chaudière# 


Tr^tuçolfes  de  l  Amérique.  2-73  _ _ _ 

8C  desoftencilles,  qui  font  neccffaircs  pour 
la  fabrique  du  Sucre  ,  &  leur  ulage. 

Dans  les  Sucreries ,  ou  il  y  a  fix  chau¬ 
dières  ,  celle  qui  reçoit  le  jus  des  Cannes , 
en  ferrant  du  bac  ou  du  canot  ,  ou  ü  a 
été  d’abord  recueilli  en  tombant  du  Mou- 
lin  ,  fe  nomme  la  Grande.  Elle  eft  en  effet  uo, an- 
la  plus  grande  de  toutes.  Celte  qui  elt  a 
côté  de  là  grande  ,  fe  nomme  la  1  ropve: 

■on  l’appelle  ainfi ,  parce  que  fe  ,  us ides  ^ 

Cannes  ayant  été  écume  dans  la  grande  . 

8c  ayant  commencé  à  être  purifie  par  a 
cendre  ÔC  pat  la  chaux  qu’on  y  a  mele  , 
on  le  paffe  au  travers  d’un  drap  en  le  met¬ 
tant  dans  cette  chaudière  ,  du  moins  dans 
les  Sucreries  où  l’on  travaille  en  Sucre 
blanc  ,  &  comme  il  ed  epure  des  plus 
eroffes  ordures ,  &  des  ecumes  epaifles  & 
noires  ,  dont  il  s’eft  décharge  dans  la 
grande  ,  cette  fécondé  chaudière  cil  plus 
nette  8c  plus  propre  que  la  première. 

La  troifiéme  fe  nomme  la  Leflive,  parce  n  Ltffi 
eue  c’eft  dans  celle-là  que  l’on  commence  »  • 
i  jetter  dans  le  Vefou  une  certaine  leffive 
forte  qui  le  fait  purger  ,  qui  en  amafle 
les  immondices .  8c  qui  les  fait  monter  a 
la  fuperficie  ,  où  elles  font  enlevées  avec 
une  écumoire. 

La  quatrième  fe  nomme  le  Flambeau»  LeflAra* 
Le  Vefou  qu’on  y  tranfporte  de  latroi- blJlu- 
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MÜ7  ”e  '  sj.  Purifie  davantage  ,  &  comme- 
1  eit  r™mt  en  moindre  quantité  ,  plus 
pur&  plus  clair  ,  &  que  le  feu  cuti  eft  deC 
fous  cette  chaudière  ,  eft  plus ‘vif  ,  Ü  fe 
couvre  J c  bouillons  clairs  &  tranfparents, 

qu  il  n 'avoir  pas  dans  les  autres  ehaudie- 
rts. 

le  sirop.  La  cinquième  eft  anpeFIée  le  Siroo  Le 
Ve  fou  qu’on  y  met  en  fort  an  t  du  FlamÜ 
beau  3  y  prend  de  la  confidence  de  du? 
œips  ;  il  achevé  de  s’y  purifier  &  de¬ 
vient  en  drop. 

la  Bute-  La  fixiéme  eft  la  Batterie.  C  eft  dans 
^  f tte  derniere  chaudière  que  le  firop  prend 

fon  entière  cuiflbn  ,  &  qu’on  lui  ôte  ce 
qui!  pouvoir  encore  avoir  d’impureté 
par  le  moyen  de  la  leflîve  de  de  l’eau  de- 
chaux  &  d’alan  qu’on  y  jette.  Lor/qu’if 
approche  de  fa  cimTon  ,  il  jette  de  gros 
bouillons  3  de  s'élève  fi  haut  qu’il  forti- 
roitde  !a  chaudière  „  de  forte"  qu’on  eft 
oDhge  de  l’élever  en  haut  avec  une  écumoi¬ 
re  pour  lui  donner  de  l’air,  de  pour  1  em¬ 
pêcher  de  fe  répandre  r  de  comme  ce  mou- 
veinent  refTembîe  à  des  coups  qu’on  lui 
donnerait ,  on  a  donné  le  nom  de  Batte¬ 
rie  a  cette  chaudière  où  il  fe  fait. 

Dans  les  Sucreries  qui  ont  fept  chau- 
,  dierc$5  on  compte  deux  flambeaux  au  liciî> 
iduHu,  le  grand  de  le  petit* 
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D^ns  celles  qui  en  ont  feulement  cinq, 

©n  n’y  compte  point  de  lefîive  ,  la  Propre 
en  fort ,  de  c  eft  dans  cette  chaudière  que 
l’on  commence  à  jetter  la  lcflive  dans  la 
Vefou  après  l’avoir  fait  pafler  au  travers 

du  drap. 

Et  dans  celles  ou  il  n  y  a  que  quatre 
.chaudières  ,  la  Propre  fert  en  même-tems 
de  leflive  de  de  flambeau  ,  de  ion  y  cuit 
&  purifie  le  Vefou  jufqu  à  ce  qu’il  foit  ca 
état  d’être  tranfporté  dans  le  hrop. 

Les  uflencilles  des  Sucreries  confident 
en  rafraichiffoirs  ,  en  becs  de  corbin  ,  en 
cueïili ers  ,  écumoires*  caiffes  à  paner t 
bîanchets ,  barils  a  léflivc  ,  poinçons  .  cou¬ 
teaux  à  Sucre  ,  pots  ,  formes  ,  bailles, 
canots ,  louche ts  ,  pagalles ,  &  balais. 

Dans  les  grandes  Sucreries  il  y  a  d  au¬ 
tres  chaudières  particulières  pour  y  cuire 

les  écumes  de  les  firops. 

Les  rafraichiffoirs  font  de  cuivre  rou-  £«  Ra 
ge  ,  dl  ronds  y  leur  fond  efi  tout^  plat  j 
leur  diamètre  eft  depuis  trois  jufqu  à  qua¬ 
tre  pieds  ,  de  la  hauteur  du  bord  eft  de¬ 
puis  douze  jufqu  à  dixhuit  pouces.  Ils 
ont  deux  anneaux  de  cuivre  mobiles, pour 
les  porter  où  l’on  veut.  Dans  les  bonnes 
Sucreries  il  en  faut  au  moins  quatre  ,  afin 
d’y  mettre  rafraîchir  les  firops,  quand  00 

travaille  en  Sucre  blanc. 
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iCyÇ»  kccs  de  corbin  fontaufïi  de  cuivre  J 

les  Bec,  roi?Se’ Je  ne  C^urois  mieux  les  dépeindre 
de  Cor-  ^  comparant  a  une  forme  de  cha-  .1 
km.  peaigdont  on  auroit  coupé  les  trois  quarts 
du  bord  au  ras  du  cordon  ,  &  dont  le 
quatrième  reliant  feroit  allongé  ÔC  courbé  J 
comme  un  bec.  Ils  ont  ordinairement  un 
pied  de  diamètre  ,  huit  à  neuf  pouces  de  ; 
profondeur  }  leur  fond  efl  plat  ;  le  bec  ex.  J 
cede  la  circonférence  de  fept  à  huit  pou-  J 
ces  ;  ils  ont  une  anfe  ou  poignée  immo¬ 
bile  de  fer  ou  de  cuivre  4  arraché  de  cha-  1 
que  côté.  Ce  fl  dans  cet  infiniment  qu’on  / 
mec  le  Sucre  en  forçant  du  rafraîchi  (Toi  r,  i 
pour  le  porter  dans  les  formes  ,  ou  dans  il 
les  canots  ,  3c  le  verfèr  fans  danger  de  le 
répandre  à  terre  ou  fur  fes  pieds ,  parce 
que  le  Sucre  efl  conduit  le  long  du  bec 
julqu  au  lieu  ou  on  ie  veut  mettre  fans 
danger  qu’il  tombe. 

Les  Cuvilliers  font  rondes  à  peu  près 
l€s  comnJe  îa  borme  d’un  chapeau  -/elles  ont 
]?uir  a  neuF Pouccs  de  diamètre  ,  3c  fix  à 
fept  pouces  de  profondeur  ;  le  haut  du 
Lord  efl  garni  en  dehors  d’un  cercle  d® 

_r  >  qui  après  avoir  environné  toute  la 
circonférence,  fe  termine  en  une  queue 
laite  en  douille  y  d  un  pied  de  long  ,  dans 
laquelle  on  fait  entrer  ,  3c  l’on  cloue  le 
bout  du  manche  ,  qui  doit  être  d’un  bois 
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droit  &  liant  de  cinq  pied  de  long  ,  &  1 
d’un  pouce  &  demi  de  diamètre.  Les 
cueïlli ers  fervent  à  paffer  le  Vefou  dune 
chaudière  à  l’autre  :  ainfi  la  longueur  du 
manche  y  eft  necefTaire  pour  puder  jul- 
qu’au  fond  de  la  chaudière.  On  s  en  fort 
au  (fi  pour  prendre  le  Sucre  dans  le  rafiai- 
chiffoir  ,  &  le  mettre  dans  le  bec  de  cor- 
bin.  On  les  fait  ordinairement  de  cuivre 
rouse  auffi- bien  que  les  écumoires. 

L’ufage  des  écumoires  fe  voie  allez  , 
fans  qu’il  foit  befoin  de  le  dire.  Elles  ■«- 
vent  à  enlever  les  écumes  ,  &  les  autres 
ordures  ,  qui  font  dans  le  Vefou  que 
la  chaleur  du  feu  ,  &  la  force  de  la  leffive 
ont  fait  monter  a  la  fuperficie.  On  leu 
donne  depuis  neuf  jufqu'a  douze  pouces 
de  diamètre  ;  le  deffous  eft  fortifie  d  une 
bande  de  fer  qui  l'environne  ,  &  qui  en¬ 
fin  coiupofe  une  queue  de  quinze  a  feize 
pouces  de  long  ,  dont  le  bout  eft  ouvert 
en  douille,  pour  recevoir  le  bout  dunwn- 
che  qui  eft  de  même  grandeur  que  celui 

des  cueïlliers.  Le  diamètre  des  trous.dont 

elles  font  percées  ,  eft  different  félon  u 
différence  des  chaudières ,  auxquelles  on 

les  employé.  Celles  dont  on  fe  fat  pour 

écumer  la  . Grande  ,  la  Propre  ,  &  la 
five  ,  ont  les  trous  beaucoup  plus 
que  ceux  des  autres  chaudières  :  leur  du- 
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I6$s,  métro  efî  depuis  une  iigne  jufqu’a  trois. 

Chaque  chaudière  doit  avoir  fa  cuul- 
her  ,  fon  écumoire  &  fon  balay.  Ces 
inftruments  fe  mettent  de  travers  fur  des 
perches  paiTées  dans  des  fupporrs  qui  font 
CiOiiez  aux  fommiers  de  la  charpente.Elies 
font  elevées  de  cinq  à  fix  pieds  au-deffus 
des  chaudières ,  afin  qu'on  puiiTe  commo¬ 
dément  y  prendre  &  y  remettre  ces  inftru¬ 
ments  félon  le  befoin. 

hil  Ba’  .  Balais  de  feuilles  de  Lata- 

mee  ou  de  Palmifte  que  l’on  attache  au 
bout  d  un  manche  de  fix  pieds  de  W. 
La  longueur  des  balais  eft  d’environ  de 

neuf  a  dix  pouces  fur  trois  pouces  de  dis- 
metre, 

^ a  pafîer  .  a  patfer  le  Vcfou  à  quatre 

k  Vcfou.  Pje^s  de  long  fur  deux  pieds  &  demi  à  trois 
pieds  de  large.  Sa  profondeur  cft  deouin- 
ze  a  dix- huit  pouces.  Son  fond  Sc  fes  cô. 
tez  ,  qui  doivent  être  d’un  bois  liant  ,  <.V 
qui  ne  ceigne  point  ce  qu  on  y  met  a  font 
percez  de  trous  de  tarriere  autant  qu’on 
en  peut  meme  3  fins  les  trop  afFoibîir 
après  avoir  été  aiïèmbîez  à  queue  d'hi- 
ronde  &  bien  clouez.  On  attache  aux  deux 
bouts  de  fon  fond  deux  fortes  tringles  de 
bow  de  fix :  pieds  de  long  ,  pour  la  foute- 
mr  fur  le  haut  du  Glacis  entre  la  premiè¬ 
re  &  la  fécondé  chaudière.  Ceft  dans 
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cette  caifTe  qu’on  étend  le  Manchet  ,  fur  xgjg„ 
lequel  on  jette  le  Vefou  après  qu  il  a  ete 
écume  dans  la  grande ,  ann  qu  en  padanc 
au  travers  de  ce  drap ,  il  y  laide  la  g1 31  ® 

&  les  autres  ordures  groflreres  ,  dont  il 

pourroir  encore  être  chargé. 

Les  Manchets  ('ont  faits  d’un  gros  drap  t«bn« 
blanc  d’une  aulne  de  large  ;  on  leur  don¬ 
ne  une  aulne  &  demie  de  long  ,  &  pour 
les  fortifier  on  les  croife  d’un  angle  a  1  au¬ 
tre  d’une  bande  de  gro(Te  toile  de  quatre 
doits  de  large  ;  on  coût  tout  autour  un 
lez  de  la  même  toile  de  la  largeur  d  un 
pied  ,  afin  de  pouvoir  tirer  le  Manchet 
de  naît  &  d’autre  ,  pour  faire  palier  e 
Ve  fou  plus  facilement ,  fans  déchirer  le 
Manchet  comme  il  arriverait ,  s’il  n’etoïc 
pas  fortifié  par  cette  bande  Cioilee  ,  <- 
par  ce  tour  de  toile.  Un  Manchet  ne  peut 
fervir  que  pour  pafler  une  chaudière,  apres 
quoi  il  faut  le  laver  ,  &  le  faire  fechec 
avant  que  d’y  faire  couler  d  autre  Ve(ou  : 

Car  quand  ils 

rien  couler  ,  de  forte  qu’on  doit  toujours- 
en  avoir  fix  dans  une  Sucrerie  qui  travail¬ 
le  raifonnablement.  Il  faut  encore  obier- 

ver  que  quand  les  Manchets  ont  fav,  trois 
#u  quatre  mois ,  leur  poil  eft  brûle  ,  ils 
deviennent  clairs  &  par  confequent  muti¬ 
la  ,  parce  que  les  ordures  y  paffeuc  au® 
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facilement  1£  V efou  3  de  forte  qu’on 
eft  obligé  de  les  changer ,  &  de  les  em- 
ployer  a  d  autres  ufages  }  dés  qu’on  en 
voit  le  milieu  brûlé  8c  dégarni  de  poil  :  8c 
comme  les  extrêmitez  le  font  beaucoup 
Eccbo-  moins ,  8c  prefque  encore  neuves 3  lecono- 

qu’on  .1TJ5e  Cîu  on  en  Peut  ^re  >  de  couper  le 
peut  fai-  blanchet  par  le  milieu  de  fa  longueur ,  ÔC 

kïïn!  Ies  de  coudre  enfemble  les  cotez  oppofez  ,  ! 
chetj.  qui  en  deviennent  ainfi  le  milieu  3  ce  qui 
en  augmente  la  duree.  Sur  toutes  choies 
il  ne  [aut  point  de  lezine  en  cela3  parce 
qu  on  n  employé  ces  blanchets  que  pour 
fane  du  Sucre  blanc ,  ou  l’on  ne  peut  trop 
prendre  de  précaution  pour  le  purger  ,  8c 
pour  le  bien  nettoyer.  Quand  les  blan¬ 
chets  ne  font  plus  en  états  de  fervir  ,  on  ‘ 
les  donne  aux  Negres  &z  aux  Negreifes 
pour  les  aider  à  fe  couvrir ,  8c  pour  enve-  ' 
ioper  leurs  enfans.  " 

^  Cetre  forte  de  drap  fe  vend  aux  I fies 
leron  le  prix  courant  des  autres  marchan-  ^ 
cliies.  Lorfque  j’y  étois  ,  on  les  achetoig  j 
a  raifon  de  fept  francs  l’aulne. 

la  Lcffi-  Icffivc  qu’on  jette  dans  le  Vcfou  ; 

ve,  pour  le  faire  purger  ,  eft  une  des  plus  im¬ 
portantes  parties  de  la  fcience  d’un  Rafu 
neur.  On  fe  fe rt  ordinairement  d’un  ba- 
ril  vuide  de  viande  ou  d’autre  denrée 
pour  la  faire.  Mais  lorfqu’on  veut  faire 


« 
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Lh  vaiffeau  exprès  pour  cela  ,  on  lui  don-  1696. 

e  la  figure  d’un  cône  tronque  ,  on  lui  - 
[donne  trois  pieds  de  haut  &  deux  pieds 

dans  fou  plus  grand  diamètre  ,  en  dum- 

muant  iufqu’i  fix  pouces  pour  le  plus  pe- 

ture  d’un  demi  pouce  de  diamètre  .  o 
pofe  le  bout  de  ce  vaifleau  fur  une  {ellette 
percée  à  propos  pour  le  recevoir  commo¬ 
dément  :  au  defïous  du  trou  on  met  un 
vaifleau  pour  recevoir  la  leflive  a  mefu 

qUU  Badl'à  leflive  étant  pofé  fur  la  fel-  »«jJTc* 
lette  ou  fur  un  trepied  ,  on  en  bouche  le 

!  trou  avec  une  quantité  de  paille  longue  &. 

entière  ,  après  quoi  on  y  met  une  couche 
I  compote  des  herbes  fuivantes  apres  les 
avoir  broyées  entre  ces  mains ,  &  apres  les 

aVHe!beCSh à  blé  :  c’eft  une  herbe  qui  croît  **•  * 
par  touffes  comme  le  blé  qui  eft  1ère  de- 
1  Lis .deux  ou  trois  mois 

femble  beaucoup.  On  arracn 
entière  avec  fa  racine  qui  e  ort  P  Hclbe  j 

La  fécondé  le  nomme  herbe  a  pique.  pique- 
Certe  plante  a  une  tige  droite  de  a  §r°,‘ 
feur  d’un  tuyau  de  plume  dOye  , - 
la  hauteur  de  quinze  a  d.x_  huit  pouces. 

Son  extrémité  porte  une  fcuule  comme 
ïe lie  de  lozeille  pour  la  couleur  &.  pou. 


1  (5  t 

la  mal. 
Bumajée 


Han  ne 
bruuntc 


Maniéré 
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la  confidence  ,  mais  qui  reflemble  enticre- 
ment  au  fer  dîme  Pique. 

La  rroifiéme  eft  la  mal-nommée.  Ceft 
une  petite  herbe  déliée  ,  fine  ,  &  frizée  à 
peu  près  comme  les  cheveux  des  Ncgres. 

On  met  ces  trois  fortes  d’herbes  par 
portion  égalé  ,  avec  quelques  fciiil!cs  5c 
quelques  morceaux  de  li  inné  brûlante. 

.  Cette  banne  eff  une  elpece  de  lierre  ,  dont 
a  feuille  eft  plus  rendre,  plus  mince,  & 
Je  bois  plus  fpongieux  que  le  lierre  d’Eu¬ 
rope.  On  écrafe  un  peu  le  bois  &  les  fiüil- 
Jes  avant  que  de  les  mettre  dans  le  barriî. 

Cl  .  ave^ce$ quatre  fortes  d’herbesquon 
garnir  le  fond  du  barril  jufqu’à  trois  pou¬ 
ces  de  hauteur;  on  les  couvre  d’un  lir  de 
cendre  de  pareille  épailTeur,  &  l’on  choi- 
Jit  la  cendre  faire  du  meilleur  bois  qu’on 
air  bimc  ,  comme  font  le  chataigner  ,  le 
bois  rouge  ,  le  bois  caraibe  ,  le  raifinier . 

J  oranger  ,  ou  autres  bois  durs  ,  dont  les 
cenares  &  les  charbons  font  remplis  de 
beaucoup  ue  feî.  On  met  fur  cette  cou- 
,  „  cendre  une  couche  de  chaux  viv; 

ce  meme  epaiiïeur  ,  Si  fur  celle  ci  une 
juure  couche  des  mêmes  heibes,  aufqnel- 
ies  on  ajoute  une  ou  deux  Cannes  d'inde 
ou  de  feguine  bâtarde ,  amorties  au  feu 
“  CC!,Pf s  par  rouelles  de  l’épailTeur  d’un 
tcu"  Cette  P^nte  vient  fur  le  bord  des 
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:aux  marécageufes  ,  fa  tige  eft  ronde  d  un  , 

>ouce  ou  environ  de  diamètre  s  fa  peau 
|.ft  fort  mince  &  fort  verte  ;  le  dedans  eft 
ÿanc  ,  affcz  compacte  ,  &  rempli  d  une 
liqueur  extrêmement  mordicante  ,  qui 
fait  une  vilaine  tache  ,  &  ineffaçable  fo 
île  linge  &  fur  les  étofes  ou  elle  tombe, 

Sa  fouille  eft  tout-à-fait  femblable  pour 
la  figure  à  celle  de  la  Potée  ou  Bette  mais 
elle  eft  plus  verte  &  plus  liffe,  &  (es  h- 
brcs  ne  fe  diftinguent  prefque  pas  ;  on  n 
i  les  met  point  dans  la  leffive.  Toutes  ces 

herbes  font  extrêmement  cotr°Jv"  ;1 
nordicantes.  On  remplit  ainfi  le  ban 
le  cendre  ,  de  chaux  ,  Si  d  herbes  ,  p 
îirs  jufqu  à  ce  qu’il  foi. :  plein  ,  £ 

termine  par  une  couche  des  memes 
bien  broyées  &  hachees.  Quand  on 
Êrt  de  cendres  qui  viennent  de  forpir  des 
fourneaux  ,  &  qui  font  encore  «mt«  fou¬ 
lantes  .  on  remplit  le  barril  avec  de  1  eau 
froide  ,  mais  lorfque  les  cendres  (ont 
f  oides  ,  on  fait  bouillir  l’eau  avant  que 
de  la  mettre  dans  le  barril.  On  met  un 

%  l”n  mm  «*»  '!  '“C 

qui  en  degoute  qu_-  f  ,ç  marG 

Karril  &  ouc  i  Ou  r -it  p^*1  ^  de  u 

devienne  fi  forte  ,  que  la  mettant  lut 
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l(>y 6.  lan^ue  avec  le  bouc  du  doit ,  on  ne  puîfTÏ 
pas  1  y  foufFrir,  Sc  qu’elle  jaunidele  doigt 
comme  fi  cét oit  de  1  eau  Forte. 

Lorfque  les  Cannes  font  vertes  ,  8c  par 
corne  quent  grades  &  difficiles  à  purger, 
on  ajoute  a  ces  herbes  de  l’antimoine  crud, 
KJ^{  re,cîuic  en  Poudre.  Cette  drogue  dégrade 
*rud.  admirablement  le  Sucre  ;  mais  elle  noir-’ 
cit  la  leffive  ,  &  rend  le  Sucre  gris.  On  ne 

s  en  fert  ordinairement  que  pour  le  Sucre 
brut. 

Poin.  f-es  poinçons  dont  on  fe  Fert  pour  per- 
<fo  cer  je  Sucre  qui  efl  dans  les  formes  ,  font 
de  fer  ou  de  bois  j  ils  font  de  la  longueur 
d  un  pied  ôc  d’environ  un  pouce  de  dia¬ 
mètre  à  leur  tête  qui  eft  ronde  &c  faire  en 
bougon.  On  fe  fert  de  bois  caraibe  pour 
en  faire  ,  parce  qu’il  eft  roide  ,  &  qu’il 
a  les  fibres  longues  Sc  preffées. 

Contrai  x  b  es  Couteaux  a  mouvoir  ou  à  remuer 

toi?™,  t  Sucre  dans  )es  ,  font  aoffi  de 

icmuer.  bois  caraibe  ;  on  leur  donne  trois  pieds 

de  long  fur  deux  pouces  de  large  depuis 
lune  des  extrêmitez  jufqu’à  fix  ou  fept 
pouces,  pourfervir  de  manche.  Les  cou-  \ 
teaux  ont  cinq  lignes  d’épaiflèur  dans  leur  ' 
milieu  ,  en  diminuant  vers  les  cotez,  en 
façon  de  couteau  émoufic. 

On  s’en  fert  encore  à  prendre  la  preuve 
du  Sucre >  ceft.a-dire,  pour  connoîcreû 
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■  Sucre  qui  eftdansla  batterie  à  ion  en- 
ere  cuiffon.  Pour  cet  effet ,  on  trempe  le 
louteau  dans  la  batterie ,  &  apres  1  avoir 
étiré  tout  couvert  de  firop,  on  le  roue  e 
Lee  le  pouce  de  la  main  droite  ,  &  dans 
e  moment  on  appuyé  un  peu  .e  doigt  u 
Milieu  de  la  même  main  fur  la  parue  du 
90uce  où  eftle  Sucre  qu’on  a  pris  du  cou- 
rcau.  On  étend  enfuite  le  doigt  douce- 
Lient  ,  pour  faire  filer  le  Sucre  qui  y  eft 
attaché  ,  &  on  remue  doucement  le  pouce 
toour  faire  rompre  le  filet  ^  puis  1  e 

rompt  haut  ,  c’eft-à-dire,  près  du  doigt, 
noins  il  a  de  cuiffon  ,  &  plus  .1  demeure 
ong  ,  plus  il  en  a  :  c’eft  en  ce  point  que 
:onfifteV  toute  la  fcience  des  Rafineuis. 
:ar  toutes  les  Cannes  ne  demandent  pas 

e  même  degré  de  cuiffon.  Ce  es  qui 

certes ,  veulent  une  cuiflon  plus  forte  qu 
celles  qui  font  juftement  dans  le  teins  d 
[eut  maturité  ,  ou  qui  l’ont  paffe. .Le  S  - 
cre  brut  veut  beaucoup  plus  de  cui  q  ' 
celui  que  l’on  doit  blanchir,  en  .e  me- 

rl  1.  «e™.  Le.  ie»n? 

demandent  pas  une  cuiffon  fi  for  K.  Lo 
que  le  Vefou  eft  gras  ,  &  qu  d  fi'e  , 
imnoffible  de  s’aflurer  de  fa  cuiffon  par 
la  preuve  ordinaire  ;  on  doit  la  chercher 
par  la  figure  desboüiUons  qu  il  jette,  en 
le  remuant  avec  la  cueïilier.  Si  on  le  voie 


\6j6o 
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^en  Per‘eî  ceft-a-dirc  ,  s’il  fait  beaucoup] 
oc  petites  bouteilles  fur  le  dos  de  la  cueïk 
lier  ,  comme  de  la  femencc  de  perle  ,  & 
de  la  même  couleur  ,  on  conjecture  alors  J 
il  a  la  cuiffon  qui  lui  convient  ;  ma'j 
cette  connoiüance  eft  beaucoup  plus  diffi-i 
ciîe  ,  quand  on  1  a  lailîé  padèr  fon  degré 
de  cuiflon  ,  parce  que  pour  lors  il  file ,  & 
ne  fe  rompt  point.  Le  feul  remede  qu’il  y, 
a  ,  eft  de  le  décuire  ,  ce  qui  fe  fait  en, 
jetrant  dans  la  batterie  deux  ou  trois  bail-  : 
les  de  Vefou  pafte  ,  ou  d’eau  bouillante, 
&  recommencer  a  le  clarifier  de  nouveau. 
En  un  mot ,  il  y  a  fouvent  beaucoup  à 
etudier  pour  trouver  le  véritable  point  de 
la  cuiflon  d’un  Sucre  ,  parce  qu’il  eft  éga¬ 
lement  dangereux  qu’il  en  manque,  ou 
qu’il  en  ait  trop.  Gar  s’il  en  a  trop  ,  le  fi-  , 
roP  ne  peut  fe  détacher  du  grain  ,  &  le 
Sucre  ne  blanchit  jamais ,  &  quand  il  n’eft 
p-s  a  cz  cuir  y  (on  grain  n  étant  pas  forme 
tombe  avec  le  firop  ,  &  caufe  une  très,  1 
grande  perte. 

Formes  j~cs  formes,  dont  on  fe  fert  aux  Iftes,  1 
tdef'  fc  r/dans  îe  Pai‘s  »  ou  viennent  de  Fran,  c 
®fpeies.  cc>  &  Sur  tout  de  Bourdeaux.  Ces  demie- 
res  font  d’une  terre  blanchâtre,  fort  unies  ; 
&  tort  h(Tes.  Il  yen  a  dedeux  fortes  ;  les  j 
ord maires  ont  dix  huit  à  vingt  pouces  d* 
liauteur  ;  les  grandes  qu’on  appelle  bârar-  ; 
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es  ont  près  de  trois  pieds  de  haut  ,  5c  1 6^6» 
uarorze  à  quinze  pouces  de  diamètre. 

)n  fçait  allez  leur  figure  par  celle  des 
■ains  de  Sucre  qui  en  (ortetit.  Le  tour  de 
a  forme  en  fa  plus  grande  circonférence  , 

■fi:  renforcé  d’un  ourlet  de  même  matière, 
ic  fon  bout  pointu  d’un  autre  ,  percé  dans 
'on  milieu  d’une  ouverture  de  la  grolieur  _ 
ja  petit  doigt,  par  lequel  le  firop  s’écou¬ 
le  ,  quand  le  Sucre  ayant  pris  corps ,  Sc 
5tmt  refroidi  on  ôte  le  tampon  qui  fer¬ 
moir  le  trou  ,  &  on  y  enfonce  le  poinçon 
3e  la  profondeur  de  fept  ou  huit  pouces. 

Les  Formes  qui  fe  font  aux  Ides ,  font 
id’une  terre  rougeâtre  ,  quand  elles  'ont 
bien  travaillées,  elles  font  aflTez  unies  & 
iaflez  liffes  ,  quoiqu’elles  ne  le  foient  ja- 
!  mais  autant  que  celles  de  Bordeaux.  Cela 
, revient  de  la  terre  plutôt  que  des^  Ou- 
rriersjvnais  cela  ne  porte  aucun  prejudi- 
;e  au  Sucre  qu’on  y  met,  qui  ne  la. (le  pas 
3c  bien  travailler  ,  &  d  être  fort  uni.  J  ay 
connu  d’habiles  Rafineurs  qui  les  eftiment 
plus  que  celles  de  Bordeaux.  Les  forme* 
ordinaires  faites  aux  Ides ,  ont  vingt- lit 
pouces  de  haut  fur  un  pied  de  diamètre. 

Les  bâtardes  ont  plus  de  trois  pieds  de 
haut  ,  &  feize  à  dix- fept  pouces  de  dia¬ 
mètre  ,  mais  on  n’en  fait  guéres  de  cette 
efpece  ,  parce  que  les  ordinaires  font  aile? 
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If? o.  gran^«  pour  fcrvir  aux'ufages ,  aufque, 
on  employé  les  bâtardes.  ' 

Les  pots  que  Ion  mes  fous  les  Forme 

pour  les  fou  tenir  ,  Sc  pour  recevoir  1 

lirop  qui  en  coule  ,  font  proportionne 

Pers  c!e  ^ux  foi  mes  qu  ils  doivent  porter  G;jnc 

sucmic.  râlement  parlant  ceux  de  Bordeaux  Ton 

trop  petits  ,  Sc  ne  font  bons  que  pour  le 

Rafineries,  où  le  Sucre  qu  on  blanchit  ni 

pas  beaucoup  de  fi rop,  au  lieu  que  le  Su- 

cre  <Iu’on  fair  aux  Ifles  ,  &  qu’on  y  Man- 

dut  en  ayant  beaucoup  ,  demande  auffi 

i  .  PlUS  &ran^s  vaifîèaux  pour  le  conte¬ 
nir. 

Les  pots  pour  être  bienfaits  ,  doivent 
avoir  le  tond  ou  l’a ffiette  large  Sc  unie 
&  le  deflus  de  la  bouche ,  quon  appelle  le 
collet  ,  bien  renforcé.  Il  faut  éviter  d’y 
mettre  des  pieds  ,  comme  en  ont  la  plu¬ 
part  de  ceux  de  Bordeaux  ,  parce  que  ces 
pieds  étant  pofliches  ,  fe  détachent  aifé- 
ment3  &  rendent  enfuire  le  pot  inutile. 

q5ux  qui  fe  font  aux  Ifles  ,  ont  quinze 
PU  iClze  pouces  de  haut  ;  Je  diamètre  de 
leur  ouverture  eft  de  quatre  pouces  SC 
oemi  ou  environ  j  leur  fond  en  a  le  dou¬ 
ble  &  leur  ventre  en  a  quinze  ou  feize. 

«,7*,r,Le1pnxId?.Pow&  formes  fe  reste 

for.  e  on  ^eur  tnu^oin  ,  OU  plutôt  félon  l’abon- 
aics#  dance  0U  la  qu’il  y  en  a  aux  Ifles, 

Pour 
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Pour  l’ordinaire  le  pot  &  la  forme  dans 
le  pars  fe  vendent  un  Ecu  de  trois  livres, 
pris  furie  lieu  ou  ils  fe  font. 

Avant  que  de  fe  fervir  des  formes  neu¬ 
ves  j  il  y  a  deux  diofes  à  y  faire.  La  pre¬ 
mière  eft  de  les  environner  de  trois  cercles 
|de  lianne  5  l’un  au- defoons  du  collet  ,  Sc 
qui  touche  le  cordon  de  leur  grand  dia¬ 
mètre  *  le  fécond  vers  le  tiers  de  leur  lon¬ 
gueur  ,  &  le  troisième  cinq  ou  fîx  pouces 
au-deftus  de  leur  extrémité.  Pour  faire 
des  cercles  ,  on  le  fert  d  une  lianne  grolie 
comme  le  petit  doigt ,  qui  eft  gnfe  quand 
elle  eft  pelée.  On  l’appelle  lianne  de  per- 
fil  •  parce  que  fafeüdle  reftemble  a  celle 
du  perfil,  mais  elle  eft  beaucoup  plus  gran¬ 
de.  On  la  fend  en  deux  ,  &  on  lui  fait 
faire  deux  tours  ,  dont  le  fécond  cordon¬ 
ne  le  premier  Le  Rafmeur  qui  veut  cer¬ 
cler  une  forme  :  (  car  c’eft  à  lui  a  faire  cet 
ouvrage,  )  la  pôle  fur  un  bloc ,  &  la  met 
fur  fon  plus  grand  diamètre  ,  afin  qu  che 
fetienne  droite  d’elle  meme.  On!  appe  le 
le  fond  de  la  forme  ,  6c  le  bout  pointu  fe 
nomme  la  tête.  Le  bloc  eft  un  morceau  on 
tronc  de  bois  de  deux  pieds  ou  environ  dg 
diamètre  ,  â  qui  cai  donne  un  pied  g  é- 
ipaiiïèur  ,  afin  qu’il  ait  plus  de  folidite» 
On  le  fait  porter  fur  tPois  ou  quatre  pieds 
iil  environ  deux  pieds  de  haut  3  fans  cont* 
’  •  Tome  1 1  h  N 
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pter  ce  qui  eft  entré  dans  le  bloc  ,  qui  fe 
trouve  ainfi  de  trois  pieds  de  haut.  La, 
forme  étant  pofée  deftus  ,  on  met  le  plus! 
grand  cercle  fur  Ja  forme,  où  on  renfonce 
à  force  avec  le  chafteoir  &  la  chafte  ; 
le  chafteoir  eft  un  coin  de  bois  dur  de, 
huit  à  dix  pouces  de  long  fur  trois  pou¬ 
ces  de  large  ,  8c  deux  pouces  d’épaifteuc 
par  le  plus  gros  bout.  Il  y  a  à  ce  bout  une 
poignée  ronde  ,  pratiquée  dans  le  même 
morceau  de  bois  ,  de  cinq  à  ftx  pouces  de 
long  ,  de  foire  que  le  chafTeoir  a  environ 
leize  pouces  de  long.  On  le  fait  d’un 
bois  pefant  8c  dur  ,  afin  qu’il  ait  plus  de 
coup  ,  8c  qu’il  dure  davantage.  On  tient 
la  forme  de  la  main  gauche, &  le  chafteoir 
de  la  dro  te  ,  8c  en  coulant  fon  angle  aigu 
le  jong  de  la  fuperficie  de  la  forme  ,  on 
frappe  fur  le  cercle  qu’on  chafte,  8c  qu’on 
fait  defcendre  également  de  tous  cotez, 
en  fai  faut  tourner  la  forme  avec  la  main 
gauche.  Quand  le  ceicle  eft  entré  de  cette 
maniéré,  autant  qu’on  le  peut  faire  en¬ 
trer  avec  le  chafteoir.  On  prend  la  chafte 
de  la  .  main  gauche,  8c  l’appuyant  (ur  le 
cercle  en  tournant  tour  autour, on  frappe 
deftus  avec  le  coté  du  chafteoir  ,  jnfqu’à 
ce  que  le  cercle  foie  arrivé  auprès  du 
cordon  de  la  forme.  La  chafte  n’eft  autrçi 
çhofe  qu’un  morceau  de  douve  de  barf  i} 
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'eu  de  barrique,  de  fept  a  huit  pouces  de  ^  ^ 
long  fur  trois  ou  quatre  de  large.  Si  ou 
fe  fert  de  douves  plutôt  que  d  autre  chofe, 
c’eft  parce  qu’elles  font  concaves,  de  qu’ci-- 
lits  s’appliquent  par'confequent  mieux  à  la 
circonférence  convexe  de  la  forme.  Ou 
|  fait  la  même  chofe  aux  deux  autres  cer¬ 
cles  ,  de  on  les  fait  toujours  plus  petits 
qu’il  ne  faut  pour  l’endroit  auquel  on  les 
deftine  ,  afin  que  les  y  fai  faut  entrer  avec 
toute  la  force  dont  ils  (ont  espab  es,  la 
lianne  étant  encore  verte  ,  de  s’allongeant 
ils  y  demeurent  plus  fortement  attachez 
quand  elle  eft  feche.  La  raifon  pour  la¬ 
quelle  on  met  ces  cercles  ,  eft  pour  empê¬ 
cher  les  formes  de  fe  crever  ,  quand  on  y 
met  le  Sucre  tout  chaud  la  première  fois. 

Lorfque  les  formes  font  caiïees  ,  on  en  Com- 
|  raffcmble  toutes  les  pièces  ,  on  les  remet  o° 
en  leur  place  ,  &  on  les  y  fait  tenir  par  le  de  1er. 
moyen  des  coupeaux  dont  on  les  couvre 
des  cappes  qui  les  tiennent  en  état  ,  de  des 
cercles  qui  les  environnent.  Les  cappes  font 
des  morceaux  de' goyavier  anflfi  longs  que 
les  formes  3  refendus  de  doiez  ,  de  forte 
qu’il  ne  leur  relie  que  I enaifteur  dune 
pièce  de  quinze  lois  depuis  un  bout  juf- 
quà  l’autre,  qui  eft  taillé  de  manière  qu  a 
un  pouce  de  di  (lance  du  bout  on  lai  fie 
toute  répaifleur  du  bois ,  sfn  que  cette 
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élévation  foutienne  le  fii  d’archal  ,  dont 
on  lie  foutes  les  cappes  enfemble.  Cette  il 
eîavation  fe  nomme  la  tête  ou  le  crochet 
de  la  cappe. 

On  afiembk  les  cappes  l’une  auprès  de  1) 
l’autre  autour  de  la  tête  de  la  forme,  d’où  J 
c/l:  venu  le  nom  de  capper  les  formes , 
«romme  qui  diroit  leur  faire  un  cap  ou  une 
tête  5  on  les  lie  fortement  avec  un  fil  d’ar- 
chal  autour  du  bourlet  qui  forme  la  tête 
de  la  forme ,  &  on  a  pour  cela  une  tenaik  r 
le  ronde  ,  avec  laquelle  on  tortille  les  J 
deux  bouts  du  fil  pour  les  arrêter,  Qn  di-»  J 
vile  en  fui  te  toutes  ks  queues  des  cappes 
fur  la  convexité  de  la  forme  ,  &  particu¬ 
lièrement  fur  les  copeaux  qu’on  a  placez  J 
*ur  les  fra&ures  ,  &  on  ferre  les  cappes  ÔC  J 
les  copeaux  avec  des  cercles,  qu*on  met  ' 
en  auffi  grand  nombre  qu’il  eft  necefïaire  J 
pour  les  retenir.  Quand  la  fradure  eff  vers  : 
le  fond  de  la  forme  ,  on  fe  contente  d’une  j 
demie  cappe  ,  c’eft  à- dire  ,  que  le  crochet  J 
de  la  cappe  fe  met  à  la  moitié  de  la  hau¬ 
teur  de  la  forme ,  6c  pour  lors  on  ne  l’ar-  J 
rete  pas  avec  un  fil  d’archat  ,  mais  avec  i 
yn  fimple  cercle  de  lianne  ;  mais  quand  J 
il  n  y  a  qu’une  lîmpîe  fente  ou  felûre ,  on  i 
fc  contente  d’y  appliquer  un  copeau  avec  - 
des  cercles  On  fe  fert  de  bois  blanc  pour  J 
faire  des  copeaux ,  comme  cil:  celui  dons  I 
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É>n  fait  les  douves  des  barriques  #  on  les 
polit  avec  le  couteau  courbé  ,  ou  à  deux 
mains ,  Sc  on  îe  réduit  à  l’épaifTeur  d  une 

pièce  de  quinze  fols.  v 

La  fécondé  cho^e  qu  il  faut  obfciver  à  seconde 

1  égard  des  formes  neuves,  efi  de  les  faire  ^rtvca‘. 
f remuer  pendant  deux  ou  trois  jours  dans  ham  ît* 
les  canots  remplis  d’eau  ,  où  ton  met  le 
jus  des  Cannes,  les  gros  firops  &  les  écu¬ 
mes  ,  nour  les  y  faire  fermenter  ,  5c  pour 
en  faire  enfuite  de  1  Eau-de-Vic.  Cetre 
j  préparation  eft  fi  neccflaire  ,  que  fi  on  U  _ 
négligé  ,  le  Sucre  qui  fe  met  dans  les  for¬ 
mes  ,  s’y  attache  fi  fortement  ,  qu  il 
impofiible  de  l’en  retirer  qu*  par  mor¬ 
ceaux  ,  parce  qu’il  s’imbibe  dans- les  pores 
de  la  forme, qu’il  trouve  vuides-,  ce  qur 
n’arrive  pas  quand  elle  a  trempe  ,  parce 
qu’ils  fe  trouvent  pleins  ,  5c  imb  bez  de 
cette  liqueur.  Après  cela  on  les  lave  bien 
pour  leur  bter  l’odeur  aigre  <Sc  forte  qu  el¬ 
les  ont  contractée  ,  5c  on  les  met  trem¬ 
per  dans  l’eau  douce  pendant  douze  ou 
quinze  heures  ,  avant  que  d  y  mettre  du 
Sucre  :  ce  qu’on  obferye  toutes  les  ^  fois 
qu’on  y  en  met  ,  quelques  tems  quelles 
ayent  fervi.  On  fait  la  meme  cnofe  aux 
pots ,  Sc  on  a  foin  de  les  laver  ,  5c  ae  les 
renverfer  la  bouche  en  bas ,  apres  les  avoir 
lavez  }  chaque  fois  qu’on  vuide  le  fircp 
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l6$6.  cl111  ef0!t  ^c^ans.  Les  Rafineurs  ne  doL  ' 
vent  jamais  manquer  de  mettre  un  cercle 
autour  du  rebord  delà  bouche  du  pot  }  «j 
ce  qui  leconferve  &  i’cmpêche  de  s  écla¬ 
ter  j  quand  il  ci}  charge  d’une  forme  pleine 
ce  Sucre.  r  ,< 

Capacité  Les  formes  ordinaires  de  Bordeaux 
«aes!°r"  Peuvenr  tGnir  trente  à  trente-cinq  livres  d 
de  Sucre  ,  qui  étant  blanchi  &  feché  à  fljj 
1  etuve  fe  réduit  a  vingt  ou  vingt-deux 
livres.  Les  batardesen  contiennent  le  dou¬ 
ble  ;  mais  comme  on  ne  s  en  fertque  pour  il] 
les  Sucres  de  drop  qui  font  bien  plus  le- 
$CiS  4ue  Sucre  de  Canne  5  on  ne  peut  5| 
pas  ae  terminer  au  jufte  ce  qu’elles  en  con-  • 
tiennent,  quand  ils  font  blanchis  ,  parce  l 
que  cela  dépend  de  l’habileté  du  Rafineet 
qui  a  travaille  >  qui  peut  leur  donner  du 
grarn,  du  corps  ,  Sc  du  poids  à  proportion 

de  (on  /çavoii  >  comme  nous  le  dirons  ci»  1 

après.  ) 

Les  formes  des  Ifles  contiennent  cïn-  )| 
quante  à  foixante  livres  de  Sucre  ,  qui  1 
Qidiit  blanchi  diminue  à  proportion  de  fa  y 

qualité.  •, 

^a,n\?qs  ^ ; L  fe  fert de  lampes  à  deux  lumignons 

jenur  ies  Cj3ni  tOUfCS  les  SuCtClieS  ,  Si  OH  y  ufe  in-  1 

Sucreries,  différemment  de  l’huile  de  poiiïon  ,  ou  de 
Palma  Chrifli.  J’ai  déjà  remarqué  que 
quoique  cette  dernière  coûte  davantage 3 
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1  Y  avoit  cependant  plus  de  profit  a  s  en  l6?|5 
ifervir  ,  tant  parce  quelle  cft  exemte  des 
boues  &  des  ordures  qui  fe  trouvent  da  s 
l’huile  de  poifTon  ,  que  parce  qu  elle  du  . 
i  davantage  ,  St  fait  une  lumière  plus  vive 
&  plus  claire  ,  ce  qu’on  ne  peut  uop  ie- 
I  chercher  dans  une  Sucrerie  ,  eu  es  u- 
!  mécs  des  chaudières  fout  êpaiffes  ,  &  ou 
l'on  a  grand  befoin  de  lumière  pour  cette 
raifon ,  fur  touc  quand  on  travaille  en  Su 
cre  blanc.  On  met  une  lampe  entre  deux 
chaudières ,  outre  celle  du  Rafinan  qu  il 
porte  où  il  en  eft  befoin.  ll^eft  pas  ne- 
ee  flaire  d’avoir  tant  de  lumière  dans  les 
|  Sucreries ,  où  l’on  ne  travaille  quen  Su- 

i  £'  Le  Sucre  brut  fe  porte  du  rafraichifioir 
dans  des  auges  ou  canots  de  bois ,  que  I  on  . 
met  à  côté  de  l’elpace  que  j  ai  ditquon 
laide  devant  les  chaudières-  Ces  auges  ou  ch  ou,« 
canots  fe  font  d’une  feule  pièce  de  tel  bois  r-  « 
que  l’on  veut  ,  parce  que  n étant  pas  ex-  biut. 
Irez  à  la  pluye  ,  il  n’y  a  pas  de  danger 
qu’ils  fe  pourrifTent.  C’eft  dans  ces  canot 
Lie  Sucre  achevé  de  fe  refroidir  aflra 
pour  être  mis  dans  les  barriques,  tconi 
me  on  a  befoin  de  couteaux  pour  le  mou  ¬ 
voir  quand  il  eft  dans  les  formes  ,  on  a 
suffi  befoin  d’un  inftrument  plus  fou 
pour  celui  qui  cft  dans  les  canots  ;  on  .« 


Cancrs 
de  bois 
qui  fer- 
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U6y.  dune  PagaJIe  un  peu  plus  petite  que 
celle  dont  on  le  fert  pour  nager  en  me? 
dans  les  canots  ,  pour  le  remuer  d’un  bout 
à  1  autre  du  canot  avant  que  de  le  mettre 

en  barrique  >  afin  due  Ic  grain  ,  &  le  drop 

leient  Dien  mêlez  enfemble  ,  que  le  grain 

9u,fc?  forraé  »  fegroffifle,  ou  qu’il  aide 
a  ceiLii  qui  ne  feft  pas  encore. 

Irnthets  On  fc  fert  aulîî  de  louchets  de  fer  de 

tir  uL  tr°is  Pieds  *  lonS  -  donf  ]a  à  qua- 
$çt  îre  pouces  de  large  fur  dx  pouces  de  long  f 

pour  grater  &  faire  tomber  le  Sucre  qui 
s  attache  en  croûte  aux  bords  du  canot, 
ce  qui  eft  ordinairement  le  plus  gros  grain. 

Les  uitencilles,  donr  on  fe  fert  aux  four¬ 
neaux  ,  font  très  -  peu  de  chofe  :  ils  ne 
confiant  qu’en  quelques  perches  ,  dont 
on  ft  fert  peur  pou/Ter  le  bois  dans  le  fond 
des  fourneaux  ,  6c  pour  l’y  ranger  comme 
3  ^0ir  erre  pour  bien  brûler  ,  6c  pout* 
jetrer  beaucoup  de  dame  ;  6c  d’un  mor¬ 
ceau  de  fer  ,  long  de  deux  pieds  ou  envi¬ 
ron  ,  dont  un  des  bouts  fait  en  douille, 
entre  dans  une  perche  ,  6c  l’autre  qui  efl 
recourbé  6c  plat  de  la  largeur  de  deux 
pouces ,  fert  à  retirer  les  charbons,  ou  à 
hue  tomber  les  cendres  ,  qui  demeurent 
iur  les  grilles. 

■Pes  fourneaux  (ont  toujours  couverts 
«  un  aba vent  en  appentis  ,  appuyé  d’un 


Vuntolfes  de  V Amérique.  :?7 

côté  contre  le  mur  de  la  Sucrerie  ;  <ur  £ 
des  crampons  de  fer  .  qui  1  en  tiennent 
Hoiené  d’un  pied  &  davantage ,  pour  don- 
ber  paflage  à  la  fumée.  L  autre  cote  eft 
porté  fur  des  poteaux  de  bois ,  ou  fur  des 
piliers  de  maçonnerie  ;  fur  lefquels  on 
ippuye  la  fabliere.  On  fe  fert  d  elfeutes ou 
de  tuilles  pour  ces  couvertures  ,  &  ]amaiî 
d’ardoiles  ,  que  la  chaleur  ferait  éclater. 

Voilà  tout  ce  qu’on  peut  dite  des  Su¬ 
creries  6c  de  leurs  uftencilles. 


DES  DIFFERENCES 
efpecei  de  Sucre. 

On  peut  compter  dix  fortes  de  Sucres 
differens.  Il  ne  faut  pas  s’imaginer  que  je 
mette  cette  différence  ,  comme  font  les 
Epiciers  ,  les  Droguiftes  ,  &  autres  gens 
qui  en  vendent ,  dans  le  poids ,  ou  dans  la 
:  grandeur  des  formes ,  ou  des  pains,  qu  on 
va  achercr  chez  eux.  Ceux  qui  en  parlent 
ainfi  ,  Si  qui  fe  donnent  la  peine  d  en  ecu- 
re  font  voir  qu’ils  font  mal  informez  ;  6- 
je  dois  charitablement  les  avertir  qu  il  etc 
mieux  qu'ils  le  vendent  en  Marchands 
Chrétiens  ,  que  d’en  écrire  la  nature  SC 
les  qualitez  ,  comme  a  fait  un  Droguilte 
nommé  Monfxeur  Pornct ,  qui  a  compote 
i  un  gros  Volume  in  folio  de  la  nature  de 
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toutes  les  Drogues  ,  dune  maniéré  à  faire 
plaifir  r  mais  qui,  ne  met  d'aurte  différence' 
entre  les  Sucres  s  que  celle  qu’il  a  remar¬ 
quée  dans  le  poids  des  piins  qui  font  ve¬ 
nus  à  fa  Boutique  :  de  forte  quon  peut 
dire. ,  que  s’il  ne  connoît  pas  mieux  les: 
autres  chofes  3  dont  il  parle  5  qu’il  Gon- 
î3°k  le  Sucre  &  le  Silveftre  qu’il  a  pris 
pour  la  Cochenilîe3iî  devoir  fe  difpenfer  de 
pter  tant  de  papier.  Ce  que  je  dirai  dans 
ia  fuite  ,  lui  fera  reçonnoîitre  foa  erreur 
de  déf. ibufera  le  Public. 

g  oi  dit  qu  il  y  a  dix  fortes  de  Sucres 
différons.  En  voici  les  noms. 

1.  Sucre  Brut ,  ou  Mofcoüade, 

2-  Sucre  Paire  3  ou  Cadonade  gnTb , 

3»  Sucre  XerrC  j.  ou  CafFonade  blanche*. 
4.  Sucre  rafmé,  pilé,  ou  en  pain.. 
y.  Sucre  Royal.  . 

Sucre  Tappé. 

7.  Sucre  Candi. 

S-.  Le  Sucre  de  Sirop  En. 

9.  Le  Sucre  de  gros  Sirop. 

3©.  Le  Sucre  d’Ecumes. 
t Sucre  brut  ou  Mofcoüade  efl  le  pro 
qn  on  tire  du  lue  de  la  Canne  ;  c’efl  1 
le  plus  facile  à  faire  ,  &  ceft  de  lui  que 
îr0LîS  les,  autres  Sucres  font  compofcz,:. 
Voici-  comme  on  le  fait. 

Los  Cannes,  ayant  paffit  au  Moulin  ?/  &Z 
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leur  fuc  ,  jus  ,  vezou  ,  ou  vin  ,  comme  on 
dit  en  quelques  endroits,  étant  dans  le 
canot ,  ou  dans  la  grande  chaudière  ,  o 
en  examine  la  qualité  ,  pour  le  pouvoir 

gouverner  comme  il  faut.  K 

°  S;  le  vezou  ,  eu  jus  eft  clair  &  b  aneba- 
tre  ,  avec  une  petite  écume  au-de(ius,  de 
la  même  couleur  ,  c’eft  une  marque  cer¬ 
taine  qu’il  eft  verd  Si  gras. 

Lorfqu’il  cft  brun,  vifqueux ,  gluant, 
ou’en  tombant  de  la  table  dans  le  canot , 
ou  coulant  dans  la  chaudière  ,  il  forme 
me  écume  grife  St  épaille ,  &  qu  il  a  une 
odeur  douce  &  comme  aromatique  ,  c  elt 
an  fiene  que  ce  jus  eft  bon  charge  e  ma^ 
tiete  ,  facile  à  purifier  &  a  cuire  ,  &  qur 

produira  de  bon  Sucre.  .  ,  . 

Et  quand  le  vez<?u  eft  noirâtre  &  épais  , 
qu’il  a  une  odeur  forte,  tirant  fur  l’aigre  ; 
c’eft  une  marque  que  les  Cannes  iont  vieil- 
les  .  &  que  bien  qu  elles  forent  remplies 
de  matière  fucrée  ,  le  vezou  fera  difhci  e 
à  d’égraifter  ,  parce  qu’il  a^deja  paile  le 
tems  de  fa  maturité  5  de  qu  d  eft  cuit  em 
partie  par  la  chaleur  du  Soleil. 

Les  habiles  gens  connoiÜenr  ces  uaru- 
renccs  en  voyant  les  Cannes ,  ou  tout  ait 
plus  en  les  goûtant  ,  &  ils  fe  règlent  la- 

delïus  pour  gouverner  leur  vezou  .depuis 

qu’il  entre  dans  h  grande  ,  juiqua.ee. 
u  N  Vj; 
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qu  ^  f°rte  de  la  batterie. 

*?fns  Ie  Premier  cas  ,  on  met  dans  h 
ctuqiii-er  environ  autant  de  cendre  qu’il  en 
tiendrait  dans  une  pinte  de  Paris,  8c  au¬ 
tant  de  chaux  vive  réduite  en  poudre.. 
On  emplit  la  cueïlîier  de  vezou  ,  8c  on; 
cniaye  bien  ces  matières  enfembîe  on 
verfe  le  tout  dans  la  grande  par  inclina- 
non  8c  doucement  ,  ahn  que  s’il  refloit 
quelque  partie  de  la  chaux  qui  ne  fut  pas  ] 
bien  cuite  8c  di (Foute  ,  elle  ne  tombe  pas  > 
dans  la  chaudière  ,  8c  on  remue  avec  la  ; 
cueïiiier  tout  ce  mélange  dans  la  cBaudic* 
zc  ;  afin  oe  bien  mêler  le  tout  enfembîe. 

L  eiier  que  ceia  produit,  e(l  de  dégraif- 
rer  le  vezou  ,  en  feparanc  Tes  parties  graf-  £j 
les  &:  onécueufes  de  celles  qui  doivent 
compofer  le  grain  du  Sucre,  8c  les  afPm- 
o^er  a  mefure  que  la  chaudière  s’échaufFe 
a  h  Superficie  en  écumes  d  autant  plus-  ’ 
grades ,  épnflês  &  gluantes ,  que  la  chaux-  : 
de  la  cendre  ont  aidé  par  leurs  qualités  - 
de  ter  rives  8c  corrofives,  à  purger  le  refis 

û u  vezou  ,  dont  le  grain  doit  être  coin-  r 
pôle.  ) 

D'ans  le  fécond  cas  ,  on  ne  mêle  dans  i 
?  5rarKjC  qu  environ  une  chopinede  cen-  *|j 
die  avec  un  tiers  de  chaux  ,  fur  tour  i 
quand  on  travaille  en  Sucre  blanc,  parce  i 
que  la  chaux  rougit  ie  vç^u ,  8c  par  çan* 


fmnçci/cs  de  V  Amérique-  3  01 

jfequent  le  Sucre  qui  en  provient.  _  1696 

Dans  le  troificme  cas, on  mer  une  pin¬ 
te  de  cendre  avec  une  chopine  de  chaux  , 

&  on  a  foin  de  mêler  de  l  antimoine  dans 
îa  leOlve  ,  5c  de  j'etter  dans  la  batterie  , 

!un  moment  avant  que  d’en  tirer  le  Sucie 
environ  une  chopine  d’eau  de  chaux  3  daiis 
[laquelle  on  a  fait  difloudre  de  l’alun.  Ou 
cfl  même  fouvent  obligé  dans  ce  troinerne. 
cas  5c  dans  le  premier  ,  de  jetter  de  I  ali» 
en  poudre  dans  îa  batterie  3  pmir  achever 
de  fccher  la  graille  du  Sucre  &c  fa  ver¬ 
deur.  Je  reviens  à  la  fabrique  du  Sucre 


brur.  r  ... 

La  cendre  &  la  chaux  étant  melees 

dans  la  grande  ,  le  feu  qui  l’échaufre  ,  fait 
monter  Vécume  au-deflus  en  une  quantité 
d’autant  plus  conûdtrablé  ,  que  la  centre 
&  la  chaux  ont  trouvé  le  vezou  dnpo,e  a 
fc  purger..  On  ne  commence  à  écumer  que 
auand^la  fuperficie  du  vezou  eft  toute  cou¬ 
verte  d’écumes  y  &  on  l’enleve  fans  trou- 
blet  la  liqueur  &  avec  diligence  ,  pour  ne 
pas  donner  le  rems  au  vezou  de  bouillie 
avant  que  d’être  écume  ,  parce  que  les 
bouillons  qu’il  fait  rompent  lecume  ,  &- 
la  font  retourner  ,  &  fe mêler  de  nouveau 
dans  le  vezou  ,  de  forte  qu  on  ne  peut 
compter  d’avoir  nettoyé  une  chaudière 
comme  il  faut  ,  quand  on  ne  a  ec  a . 


Quand  i4 
faut  écu¬ 
me  r. 


_  1G1  Nouveaux  Noyages  aux  T  fief 

ï 696.  niee  clue  9lianc^  c^e  boiiilloir. 

Il  f,u.  u  ..^rès  5ue  L;.,vez°«  de  1.1  grande  » 
ccumer  ol!’  11  »  &  qu  il  a  été  écume  environ! 

EST-  paifnt  T  heure  on  le  vuide  avec  la 
cueiLier  dans  la  propre.  On  doit  faird 
promtement  ce  travail ,  &  pIus  on  appro, 

c;ie  du  tond  de  la  chaudière  ,  plus  on  doit!' 
nier  de  diligence,  de  crainte  nue  le  feu 
qui  eJt  defTous  ,  n’agiffitnr  plus  que  fur  1# 
*>eta,l  ,  ne  le  brûle.  C’eft  encore  pour 
empêcher  qu  on  répand  de  rems  en  tems 
avec  la  cueïllier  du  vezou  au  tour  du  de¬ 
dans  de  la  chaudière.  Dès  qu  elle  eft  vui¬ 
de,  on  débouche  le  canot ,  où  s'eft  ralTem-  i 
bie  fo vezou là  mefure  qu’il  fort  du  Mou¬ 
lin  ,  &  ou  le  fait  couler  dans  la  grandes 
on  y  mêle  la  quantité  de  chaux  &  de 
cendre  ,  comme  auparavant,  &  l’on  réité¬ 
ré  cette  operation  toutes  les  fois  qu’on  la 
remplir.  1 

Quand  le  vezou  qui  eft  dans  la  pro¬ 
pre  ,  commence  à  écumer,.on  cnleve  ion 
^.curne  av,c  foin  ;  &  lorlqu’il  commence 
a  bouillir  , .on  y  jette  uii  peu  de  cette  lef- 

dV^  ),aj  ci  devant  décrite  ,  pour  aider 
a  pouffer  a  la  luperficie  les  ordures  qui  s’y 
tiouvent.  On  continue  d’écumer  la  pro¬ 
pre,  julqu’à  ce  que  la  grande  ayant  fuffi- 
f miment  boiiilli  ,  &  étant  bien  écumée. 
&le canot  P!e‘a  de  nouveau  jus,. on  vuide 
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^ans  le  fl  imbeau  ou  flans  la  leflive,  ltlon  l^^f. 
le  nombre  des  chaudières-,  le  vezouqui 
hoir  dans  la  propre  ,  que  l’on  remplit  en 
même-  tems  &  a.vec  diligence  de  celui  de 
k  grande  ,  que  l’on  continue  de  rempla¬ 
cer  par  celui  qui  s’eft  amalfe  dans  le  ca- 

rot.  .rt  ^ 

Le  vezou  étant  flans  cette  trouieme 

chaudière  que  l'on  chauffe  avec  du  gros- 
bois  ,  y  cft  purgé  avec  plus  de  foin  que 
dans  les  deux  premières  ,  avec  la  leflive. 

On  n’y  jette  pas  cette  leflive  en  grande 
quantité  ,  mais  à  chaque  fois  ce  qu  il  en 
peut  tenir  dans  une  cueflher  a  bouche  ,  8C 
en  même -tems  on  élève  le  vezou  avec  e- 
cumoirs  ,  afin  quelle  sV  mele  plus  alte¬ 
rnent  ,  &  on  écume  le  plus  vite  qu  il  cft 
poffible ,  ce  qui  vient  à  la  lup.  cie.  u  1 
tôt  qu’on  s’apperçoit  que  l'ccurne  ceflède 
venir  ,  on  y  jette  un  peu  de  leflive  pou. 
l’exciter ,  &  quand  on  voit  qu  il  n  en  vient 
duafi  plus  ,  ou  du  moins  que  celle  qui  pa- 
toît  elllegere  on  vuide  cette  tro.fiems 
chaudière  dans  la  quatrième  qui  ell  te  ii- 
ïop.  Comme  la  quantité  de  vezou  dl  di¬ 
minuée  par  l’évaporation  que  le  feu  en  a 
faite  ,  &  par  les  écumes  qm  en  -ont  ioi- 
tics  &  que  cette  quatrième  chaudière  e 
plus  vivement  chauffée  que  la  troifieme  , 
k  vezou  y  change  de  nature ,,  il  commence. 
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16 a  s  epaiffir  ,  &  à  fe  convertir  en  fîrop.  Cefi', 

alors  qui!  faut  achever  de  le  nettoyer! 

prom rement  en  y  jetrant  de  la  ieffive  5  ôc 

en  i  ecumant  avec  foin  ,  avec  une  écumoi- 

rc\ :  donf  les  trous  font  plus  petits  qu'à 

,  cs  qm  fervent  aux  chaudières  prece¬ 
dentes.  r 


Je  croi  qu’il  n*eft  pas  neceflairede  ré¬ 
péter  cjuc  le  vezou  de  h  troifiéme  chau¬ 
dière  étant  paf Té  dans  la  quatrième  .  on 
vuiae  auilî  tôt  la  fécondé  dans  la  troihé-  ’ 
nîe>  ^  ^  Premiere  dans  la  féconde  ;  &  J 
que  la  première  eft  toujours  remplie  par 

s  jus  qui  combe  du  Moulin  dans  le  ca¬ 
not» 


x  Lorfdue  *cs  Cannes  font  vertes  &  dures- 
2  cuire  ,  il  arrive  alliez  Couvent  qu’il  faut 
arrêter  le  Moulin  qui  fournit  plus  de  jus 
quon  n  en  peut  cuire.  Mais  quand  les 
Cannes  font  bonnes  ,  la  faifon  féche  ,  ÔC 
_es  “Mmeaux  bien  chaufrez  ,  tout  ce  qu'un 
Moulin  peut  faire  ,  efir  d’entretenir  5  c’efi- 
a-dire  de  fournir  du  jus  fuffifammçnr 
pour  fix  chaudières. 

Quand  on  juge  que  le  fîrop  eft  prefque 
enriaeiBentpiu  jfié,  on  le  coupe  en  deux,, 
eelt-a-dire,  on  en  verfe  la  moitié  dans  la 
batterie  que  je  fuppofe  vuide  ,  afin  qu’ii 
k  eu  ne  plus  vîte.  On  y  jette  de  la  idfive 
pour  en  taire  élever  l’écume  qui  refie  ;  & 
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rnefurè  qu’il  cuit-,  on  charge  la  batterie  îâjÿ'. 
c  ce  qui  eft  dans  le  firop  ;  &  comme  a 
.atterie  jette  de  gros  boudions  &  que  le 
irop  qui  y  eft  contenu ,  s  eleve  beaucoup , 
en  ’fortiroir  par  la  violencede  la  cha- 
eur  du  feu  qui  eft  défions  ,  on  y  jette  da 
•ems  en  tems  de  petits  morceaux  e  vl'u 
beurre  ou  de  grailTe,  qui  appaife  les  boud¬ 
ions,  i<  les  fait  baifter  ,  &  donne  le  tems 
d’écumer  ce  que  la  leffive  fai  t  venir  a  1» 
fuperficie.  On  éleve  fouvent  le  firop  avec 
,1’écumoire  ,  afin  de  lui  donner  de  1  air  St 
n  pafte  le  balai  fut  1  euvage  Sc  fur  les 
ioros  ,  pour  nettoyer  l’ecume  ,  que  les 
[ciblions  y  ont  ladTee  en  s  devant. 

Quand  le  firop  qui  étoit  dans  la  qua- 
-riéme  chaudière  .  eft  entièrement  paffet 
dans  la  batterie ,  &  que  par  1  epa.ffeur  JC 
par  la  pefanteur  qu’on  y  fent  en  1  devant  ^  „ 
,n  l’air  avec  l’écumoire  ,  on  juge  qu  il  duun 
approche  de  fa  cuiflon  ,  &  qu’on  a  remar- 

qué  que  le  vezou  étoic  gras  &  verd  on  u  blllt, 

jette  dans  la  batterie  environ  une  pinte 
d’eau  de  chaux  ,  dans  laquelle  on  a  fait 
difloudre  de  l’alun.  La  quantité  quon  y 
en  met  ,  fe  réglé  félon  que  le  vezoudl 
gras ,  dur  à  cuire  &  verd.  Mais  on  n  exee- 

te.  On  appelle  eau  de  chaux  c 

laquelle  on  a-  étant  une  quaninc  u. 


Jie. 
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1696.  vive.  On  fe  for  pou r-ceia  dun ‘pot  d 
îabnerie  ;  on  l’emplir  à  moitié  de  chau 
vive  ,&  on  achevé  de  l'emplir  d’eau  ,  qu 
1  on  remue  avec  un  baron  :  on  rire  ce» 
«il  aptes  qu’elle  tÛ  repolée  ;  on  la  me 
dans  un  autre  pot  avee  de  l'alun  ,  félon  H 
piopornon  que  je  viens  de  marquer.  Cent 
eau  achevé  de  confommer  &  dé  deiTecheé 
toute  la  graille  qui  reifoir  dans  le  vezou; 
Lepeidant  quand  on  doute  encore  quelle3 
air  produit  tour  l'effet  qu'on  en  efperoit 
trn  inftant  avant  que  de  tirer  le  Sucre  de  il- 
battitie,  on  y  jetre  un  peu  d'alun  en  pou  3 
dre,  &  après  qu’on  l’a  remué  avec  la  cueïl  : 
lier,  onentfre  le  Sucre,  que  l’on  met  re- 
P°;cr  clans  le  rafrnichi/forr.  T  0 

n  y  a  des  gens ,  qui  au  lien  d’alun  jet-  • 
tentaans  la  batterie  environ  une  !<vre  de- 
plâtre  en  poudre.  Cette  drogue  lait  gre-i 
nci  ie  Sucre,  &  Jc  fait  paraître  très.ferme, 
v  lesdui/anr.  C’eft  une  infone  fripon-1 

fuite  ’r°nt0n  "j  SaPPcrSoit  <îuc  dans  la  1 
Je  urâin  dreridleréÜmt  "“-Cenlemem  > 

«Tlf  I*  dU  H1""  ’  mais  encore  Je  ürop  ; 

el  .c  1  amen  col  le  ,  &  forme  un  grain  épais  3 

f  ’fj  \nlkm  &  >  —  qui  venant  3 

®  le,dec‘”rç,  ou  à  être  fondu  pour  être  i 
-fine  ,  ne  donne  plus  qu’un  SuL  firdl!  I 

,bie>  &  prefque  incapable  de  > 
Soutenir  le  «finage.  Il  f2ut  être  habile 


Fîârre  en 
foudre 
fine  l’un 

jetredam 
ïa  batte 
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Inns  la  cotmoiffance  des  Sucres  ,  pour  lé^. 
ferre  nas  trompé  en  achetant  (ar  les  heu  * 

■es  fortes  de  Sucres  :  car  ils  impotent  par 
eut  grain  &  par  leur  poids  qui  .ont  .es 
Jeux  chofes  que  les  Marchands  cherchent 
îans  les  Sucres  bruts ,  parce  que  leurs  cou- 
soilfances  ne  vont  pas  plus  loin. 

J’ai  fait  faire  exprès  quelques  batteries 
de  Sucre  de  cette  façon  ,  pour  apprendre 
k  eonnoître  cette  fuperchene  ,  &  je  n  ai 
pi,  remarquer  que  deux  chofes,  qui  peu-  Mge- 
vent  conduire  à  certe  découverte.  La  pre-  n„m,e 
micre  eft  le  poids  extraordinaire  de  ce  Su- 
)7  la  fécondé  eft  la  figure  &  la  couleur 
,e  fon  grain.  Ce  qui  lui  donne  un  fi  grand 
!0ids  eft  te  firop  ,  qui  loin  d  en  erre - 
,arè  s  y  eft  comme  congelé  &  condenfe. 

Or  il  eft  certain  que  le  meme  vaiffea» 
remp’i  de  firop  pefera  quah  le  doubk  de 
■p  qu  il  pefcrovt  sM  etott  rempli  a-  . 

:'te  "  parce  que  le  firop  eft  un  liquide  épais, 
dont1  toutes  les  parties  font  contiguës , 

adhérentes,  St  fans  aucun  mieLvalle  u^ 

de  entre  elles.  Le  Sucre  au  contraire  tfl 
compolé  de  parties  rondes  ou  approcW 

de  cette  figure  ,  qui  ne  ,P5uve"t  Æ  * 
être  fi  unies  enfemble  ,  qu  elles  lie.la,lfîc"£ 

beaucoup  de  vuide  entre-eiles ,  qui  _i 

remplies  que  d’air, rendent  par  conlequent 
le  v tuffeau  plein  de  Sucre  incompa.ab.e- 


l£yé. 
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firopC  PlUS  leger  <1UC  Sil  étoit  Ple‘n  à 

Quant  à  la  figure  du  grain  du  Sucre 
F  viens  de  dire  qt#!  e(ï  rond,  ou  aopro 
chmt  de  cette  figure,  au  lieu  que  celui-c 
c(t  comme  raillé  a  facettes,  6c  c\ft  ci 
q'-n  le  rend  luifant  &  rcffechiffanr ,  à  per 
près  comme  on  voit  le  Sucre  candi  avec: 
neanmoins  cette  différence  que  l.es  parties 
gu  Sucre  candi  eranr  con/kierées  f  c\h  il 
cune  en  particulier  ,  (ont  claires  &  tranp 

JTîr  ’  &  q If  1,ÔPadré  V"'1  fe  trouve 

peu  ProsCMtre  d  U"  m°Jrceau  9ui  ^  un 
f  a”'  ViCnttî,1E  du  g^nd  nombre 
de  refraéhons  qui  s>  font ,  qui  empê! 

feuouéT  lumière  de  fe  réfléchir  fau 
ique  dans  ce  mauvais  Sucre  plâtré  un 
grain  étant  bn(ë  ,  (es  parties  deviennent 
opaques  &  moins  elles  (ont  nomb™  ■ 

moins  elles  font  c'aires  Stluifantes,  'I 

dairelhcn^  "îr  Cil°je  ^ui  Pei,r  con- 
uire  a  la  connoiffance  de  cette  fraude 

e  eft  une  odeur  de  brûlé  qu’il  exhale 

quand  on  l’approche  du  ni  Mais  corn’ 

me  ce  ligne  peut  être  équivoque  puif  . 

qu  .1  convient  elièntiellenaent  à  une  Lrê 

lC«ePuCeot  lUCr V  COlnmeie  Polirai  en  fou  i 
u  ,  on  peut  fe  contenter  des  deux  pre-  • 

ZT  ’  ??Ur  tün,der  11,1  fo”PÇ°n  raifon- 
C  Ciu  11  v  a  d~  h  tromperie  dans  as 
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Jjere  ,  au  quel  on  les  remarque  ;  &  pour  itfjô. 
bhever  de  s’cn  convaincre  ,  on  peur  en 
lettre  un  petit  morceau  dans  le  creux  de 
l  main  ,  &  l’humeder  avec  de  leau  tie- 
e ,  ou  avec  de  la  falive.  On  voit  auffi- 

6r  qu’il  fe  diflout  ,  que  le  e  tionpour 

are  du  firop  *,  on  lent  en  le  remuant  dou-  c,,x  qui 
paient  avec^le  bout  du  doigt  ,  la  dureté 
U  vrain  qui  eft  au  milieu  d’une  liqueur  „« 
ohâtre  .  onWe  &  adhérante  ,  qui  ■»«.. 
,’eft  autre  chofe  que  le  firop  que  le  pla¬ 
te  avoir  amoncelé  &  comme  congelé. 

Mais  ocu  de  Marchands  (ont  capables  de 
*s  reflexions ,  &  les  Commis  qu  ils  era- 
jlovenr  ,  le  font  encore  moins  qu  eux.  a 
leur  fuffit  de  voir  un  Sucre  à  gros  grain, 
fec  ,  &  pefant  ,  pour  le  préférer  a  un  au¬ 
tre  infiniment  meilleur  ,  dans  lequel  ils 
ne  remarqueront  pas  ces  trois  qualuez  ea 

^Cette^inftruaion  fervira  à  ceux  qui 
font  des  achats  de  Sucre  ,  pour  n  être  pas 
trompez  par  la  réputation  que  certains 
particuliers  ont  de  faire  de  plus  beau  Su¬ 
cre  que  leurs  voifins ,  quoique  dans  la  vé¬ 
rité  ils  ne  doivent  cette  réputation  qu  * 
la  tnauvaife  pratique  que  je  viens  exp 
auer.  Je.renrens  à  prefent  mon  liqct- 
^  Dès  que  le  Sucre  qui  était  dans  la  bat- 
KM  en  eft  tiré  avec  toute  1a  d}U|en=s 
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I6y6.  poffible  ,  8c  qu’on  y  a  mis  une  partie  c 
celui  qui  éroit  déjà  purifié  dans  le  firor 
on  remue  avec  une  pagalle  le  Sucre  que1 
âjucrr  2  mis  dans  le  rafnichifToir  ,  afin  de  rc 
râfraj-  Pandre  le  grain  également  par  tout  j  pu’ 
ch  te,  on  le  laiflè  repofer  mfquà  ce  qu’il  fe  fot 

leCanoi.  me  de-'f'JS  une  croûte  de  1  énaifieur  d’er 
vironun  Ecu  ,  félon  que  le  Sucre  cft  pic 
ou  moins  ch  ugé  de  grain  ,  &  que  les  Can 
nés ,  dont  il  eft  provenu  ,  font  bonnes  oi 
mauvaiies  ,  ce’je  croûte  le  fait  n rom  te 
ment  ou  elle  demande  du  rems  avant  qir'; 
de  fe  former  Lor  que  les  Cannes  font  ben 

n}c,s  ’  &  <ïuc  le  SlJcre  eft  bien  travaillé 
elle  le  fait  bien  vîre ,  &  en  moins  dur 
demi  quart  d’heure  elle  devient  éraiflf 
conmae  un  Ecu  ,  8c  continue  toujours  a 
s  epaifljr ,  a  mefure  que  le  Sucre  le  Froid 
_ 1 1  1  Jls  quar-d  les  Cannes  font  verteçi 

v  Wl}cufes>  ou  quand  le  Sucre  a  été  tiré 
oe  la  batterie  avant  que  d’être  cuit  fuffi- 
amincnr  la  croûte  ne  le  fait  que  quand 
il  cft  prevue  refroidi.  La  croûte  étant 
n'j5  on,  rcnl^  une  féconde  fois  ce  qui1 
eft  dans  le  rafraichifîoir  avec  la  pagalle, 
afin  de  mêler  la  croûte  de  delTiis  avec  le 
g'jin  qui  sert  attaché  aux  bords  ,  pour 
aider  aa  relie  a  Te  former,  ou  à  augmen¬ 
ter  celui  qui  I  cft  déjà.  On  porte  enfuire 1 
fe  hucre  dans  les  canots  de  bois  qui  font 


I 


Frwfoifes  de  f  Amérique.,  .  51  *  _ _ 

eftinez  à  le  recevoir  ,  pour  ly  Uiiier  . 
jaflcoir  &c  refroidir  allez  pour  etre  mis 
Uns  les  barriques.  O  a  fe  1er c  pour  le 
bnfporrer  ,  du  bec  de  corbin.  Celui  qui 
loir  ie  tranfporrer,  le  tient  des  deux  raainç 
bar  les  deux  an  Us  ,  le  fond  étant  un  peu 
tooiiyé  (ur  fa  cuifte.  En  cer^etar  i  po  e  e  ^ 
bec  fur  le  bord  du  rafraîchi  flbir  ,  ahn  que  pürtc  te 
Eek  i  qui  le  charge  c’eftà-dire  qu.  le 
remplir  avec  la  cueïilier  ,  ne  répande  rien 
Ùçjhors.  Quand  il  eft  plein  ,  il  le  porte : 
çanot  ,  en  le  foûtenanc  par  les  deux  an.e? , 

&  s’aidant  un  peu  du  devant  de  la  eut  e 
où  il  l’appuye.  Il  faut  le  vuider  douce¬ 
ment  ,  de  crainte  que  les  grumeaux  en 
tombant  un  peu  de  haut,  ne  fa  lient  re¬ 
jaillir  le  firop' qui  conferye  long-tcms  la 
chaleur  ,  &  qui  brûle  d'une  manière  tres- 
vive  les  endroits  où  il  tombe.  Quand  on 
a  porté  dans  le  canot  tout  ce  qui  etoit  dans 
le  rafraicbüfoir  ,  on  le  remué  encore  avec 
la  pagaile ,  afin  que  le  grain  déjà  fonne 
aide  à  celui  qui  eft  dans  le  fir<?p,a  (e  for¬ 
mer  ,  ou  ;e  fafle  gtollîr.  „ 

A  mefure  que  l'on  tire  des  batteries ,  oC 
qu’on  porte  dans  le  canot ,  on  recommen¬ 
ce  à  faite  ce  que  je  viens  de  dire  ,  obier- 
yant  de  rcmûer  le  Sucre  qui  eft  dans  le 
canot  ,  à  chaque  fois  qu’on  en  met  oe 
nouveau  defftis  ,  juGju’à  ce  quil  fe«  f* 
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16$ 6.  ^oidi  au  point  Je  pouvoir  y  tenir  le  dok, 
fans  incommodité  ;  puis  on  le  ranfooi,;: 
dans  les  barriques. 

Les  barriques  ,  dont  on  (e  Tert  pot 
mettre  le  Sucre  brut ,  yiennentia  plûpai 
d  Europe  en  bottes.  Les  Marchands  ij 

^■u’cT  [ont.monter  >  &  rendent  barrique  pou 
quelles  barrique  à  ceux  qui  leur  livrent  des  Su: 

iTsuae  ,  cres*  ^es  ^ont  ordinairement  très-mai 
kur^mau^  jointes  ,  8c  encore  plus  mal  cerclées.  L.j 

qualité.  ra^on  les  Marchands  ont  de  hiffe: 
ce  premier  defaut  ,  eft  afin  que  (e  Sucrt 
que  1  on  met  dans  ces  barriques  ,  trouJ 
vaut  des  joints  larges  ,  ait  plus  de  facilité 
a  (e  purger  de  (on  firop.  Et  la  raifon  dm 
fécond  defaut  eft  afin  de  diminuer  le  poids- 
dn  bois  ,  qui  eft  ce  qifion  appelle  la  tare,] 
parce  qu  on  ote  dix  pour  cent  fur  le  poids| 
entier  de  la  futaille  pleine  de  Sucre,  8ç 
^quainfi  moins  elle  eft  chargé  de  bois, 

&  plus  les  Marchands  y  trouvent  leur 
compte. 

Mais  les  Habitans  remédient  à  ces  deux  j 
defaurs  par  deux  ou  trois  moyens  qui 
tournent  leur  profit,  &  à  la  perte  de 
I  acheteur,  mais  qui  n’étant  pas  trop  hon-  , 
Jaeres  ne  peuvent  être  mis  en  ufage  que 
par  des  gens  qui  n  ont  pas  une  confidence  | 
rort  timorée.  Le  premier  eft  de  couvrir  ? 
me  de  la  terre  grade  au  dedans  de  h  \ 

jbarnquc; 
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‘  torique  tous  les  joints  des  douves  8c  des  1(^„ 
fonds  ,  &C  ils  la  mettent  fi  épaifte  ,  que  le  De£ulf| 
;  Sucre  eft  froid  ,  &  fon  firop  entièrement:  qui  Ce 
.congelé ,  avant  qu’il  ait  pu  féchcr  la  terre, 

8c  fe  faire  un  paiïaee  pour  s’écouler  par  mettfnc 

r  r  1  le  Siicïî 

ces  tentes.  •  ell  barci.. 

Le  fécond  eft  conformer  leurs  Sucres  ,  ques, 

ceft- à-dire  ,  de  le  mettre  dans  les  barri¬ 
ques  ,  quand  il  eft  prefque  entièrement 
froid  ,  ou  de  les  remplir  à  deux  ou  trois 
fois.  Quand  il  eft  trop  froid  *  il  eft  certain 
qu’il  ne  purge  plus  ,  parce  que  le  firop  s’eft 
déjà  congelé  avec  le  grain.  Et  quand  on 
remplit  les  barriques  à  diverfes  repri  (es, 
le  Sucre  qui  fe  trouve  au  fond  #  s  etane 
refroidi  &  durci  avant  quon  y  en  mette 
d’autre  ,  il  ne  laiïïe  point  paffier  le  firop 
de  celui  quon  mec  par  de ftu s  ,  ni  le  fe.* 
cond ,  le  firop  du  troifiéme  -,  en  forte  qu’il 
n’y  a  que  le  premier  qui  a  purgé ,  &  que 
le  firop  de  tout  le  refte  ,  s’eft  figé  &  con- 
denfé  ;  ce  qui  rend  unç  barrique  emreme** 
ment  pefante. 

Cette  mal- façon  ,pour  ne  pas  me  fervîr 
d’un  autre  terme  plus  Sdieux  ,  eft  diffi¬ 
cile  à  connaître  à  moins  qu’on  ne  leve 
Une  douve  de  chaque  barrique  :  car  alors 
on  remarqueroit  aiiément  les  lits  de  firop* 

Mais  les  Marchands  ,  ou  leurs  Commis 
rp  font  point  la  plupart  affiez  habile 9  f4, 

"Tom  /  /  (•  O 
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léJTT  a^ez  Porrcz  P°ur  le  bien  de  leurs  Coin-  î 
mercans  ,  pour  faire  cette  diligence.  Ils 

lv  1  oycn-  jî  c*  î  î 

pourcon.  voyentde  beau  Sucre  aux  deux  boutsdela)| 
ces^dé  ^uCa^e  >  ^on  poids  leur  fait  croire  que  c’eft  1 
feues,  du  grain  tout  pur  ,  8c  ils  s’en  contentent,  1 
d’autant  plus  encore  que  ceux  qui  prati¬ 
quent  ces  fortes  de  fupercheries  ,  ont  en-  j: 
core  la  malice,  quand  la  barrique  cil  plei- 
ne  à  deux  pouces  près  du  jable,  d’achever  1 
de  la  remplir  avec  quelques  cueïllerées  de  i 
bon  Sucre  tout  chaud  ,  qu’ils  appellent r 
une  couverture  ,  qui  humcéfe  celui  qui  'ï 
deilous ,  y  fait  penetrer  /on  /îrop  ,  8c  '} 
preiènte  ain/i  une  très-belle  fu  perfide.  t  n 
Le  fond  de  la  barrique  doit  être  perce 
de  trois  trous ,  d’un  pouce  de  diamètre,  >1 
fuivant  l’Ordonnance  du  Roi.  Cepen-  } 
dant  l’ufage  à  prévalu  de  n’en  faire  que  ! 
deux  ,  8c  l’on  s’en  contente.  On  fait  en-  J 
trer  dans  chaque  trou  le  bout  d’une  Can-  i 
ne  ,  un  peu  plus  longue  que  la  barrique.  ) 
.Les  bari-  La  chaleur  du  Sucre  la  fait  re/Terrer,  8c  le  j 
▼cm  fi?rc  hrop  en  fuivant  la  Canne  ,  coule  par  le  > 
gercées  trou,  qu’elle  bouchoit  d’abord  allez  jufte,  • 
f/o^1S  &  tombe  dans  les  citernes.  On  doit  ôter  ■ 
les  Cannes  avant  que  de  foncer  les  barri¬ 
ques.  On  voit  par  les  trous  la  qualité  du  1 
Sucre  qui  touche  le  fonds  3  qui  ne  peut 
*  ^manquer  d’être  beau ,  parce  qu’il  a  purgée 
p.sadant  que  le  refic  de  la  barrique  fft 
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plein  d’un  firop  congelé  5  qui  venant  à  fe 
Recuire  pendant  le  voyage  ,  gâte  tout  le 
reftedu  grain53c  ne  fait  plus  qu’tine'mau- 
.vaife  marmelade  qui  n’eft  prefque  d'au¬ 
cun  ufage. 

Il  y  a  des  Sucriers  qui  changent  les 
fonds  des  barriques  qu’ils  reçoivent  des 
Marchands  ,  3c  qui  leur  en  fubftituene 
d’autres  de  bois  de  Rivière  ,  ou  de  Châ¬ 
taignier  a  épais  de  plus  d’un  pouce  ,  qui 
par  leur  pefanteur  naturelle  recompenfent 
avantageufeinent  la  legereté  des  futailles, 
que  les  Marchands  affe&ent  de  fournut 
aux  Habitans. 

Mais  ces  artifices  de  part  3c  d’autr® 
font  contre  la  bonne  foi  ,  3c  contre  1  e- 
quité  3  qui  doit  fe  trouver  dans  le  Com¬ 
merce.  J’en  ay  déjà  .rapporté  quelques- 
iins  ,  j’en  rapporterai  encore  d’autres ,  X 
mefure  que  l’occafion  s’en  prefentera,  aha 
que  ceux  qui  s’en  fervent ,  les  voyant  ex¬ 
po  ez  aux  yeux  de  tout  le  monde  ,  fe 
dcfiftentde  les  pratiquer,  3c  que  ceux  qui 
ont  interet  de  s’en  garder  5  comme  les 
Marchands  3c  leurs  Commis  ,  prennent 
les  mefures  que  j’ai  marquées ,  pour  netre 
pas  trompez. 

Rien  n’efi  plus  aifé  que  de  faire  de  bon¬ 
ne  marchandée,  C?eft  à  quoi  un  Habitant 
qui  a  de  rhçnnçar  3c  de  la  confç*çpçey 
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doit  s’appliquer.  A  l’égard  des  mauvaife?  tjj 
barriques ,  il  n’y  a  qua  n'en  point  recevoir 
qui  ne  (oient  bien  conditionnées,  &C  quand 
on  ne  peut  pas  faire  autrement  ,  on  doit  l 
les  faire  rebattre  par  un  Tonnelier  ,  quç  n 
les  Habitant  ont  ordinairement  chez  eux, 
fe  faifant  enfuite  payer  par  les  Marchands  f 
fix  livres  de  Sucre  par  barrique  ,  tant  >1 
pour  cela  que  pour  les  doux  3  qu’on  em-  j 
ployé  à  faire  tenir  les  cercles  qu’on  met  ! 
autour  des  fonds  :  car  h  on  confidere  le  i 

f  '  > 

rems  que  l’on  perd  à  changer  les  fonds  9  i 
on  verra  qu’il  y  a  plus  de  perte  que  de 
profit ,  Sc  que  c’eft  une  pure  lefîne  ;  mai|  ! 
c’dî  une  étrange  friponnerie  ,  après  en  ) 
avoir  changé  les  fonds  ,  d’y  mettre  unç 
trop  grande  quantité  de  terre  grafiè.  I) 
s’eÆ  trouvé  des  gens  qui  ont  pouffé  la  cho-  i 
fe  fi  loin  ,  que  leurs  barriques  étant  dé¬ 
foncées,  on  en  a  tiré  plus  de  quarante  lir 
..somme  vres  de  terre»  On  eft  obligé  de  mettre  unç 

ieîrcrd&  fouc^e  de  terre  grade  furies  jointures, 
remplir  parce  que  fans  cela  le  Sucre  couleroit  tout- 
^ues?rn"  par  les  jointures  5  mais  il  faut  quç 
cette  couche  foi t  mife  le  plus  legerement 
qu’il  eft  pofoble.  On  doit  aufii  remplir  lep 
barriques  entièrement  ,  afin  que  le  Sucrç 
venant  à  bai  fier  en  laiftint  écouler  fon  fi-  .1' 
jrop  ,  elles  fe  trouvent  encore  pleines  à 
deux  ou  trois  pouces  au-  deflous  du  jable  ^ 
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<fàâ.nd  le  Sucre  s’efl  tour- a*  fait  Pulge> 

&  quand  on  veut  les  fermer  ou  enfoncer  3 
il  vaut  mieux  prendre  du  Sucre  d  une  bar- 
fique  que  Ion  deftine  à  remplir  es  au* 
très  ,  que  de  mettre  de  ces  fortes  de  cou¬ 
vertures  ,  dont  le  firop  ne  pouvant  paî 
penetrer  jufqu’au  fond  pour  fortir  par  eS 
trous  des  Cannes ,  eft  contraint  de  s  imbi¬ 
ber  dans  le  refte  du  Sucre  ,  fur  eque  Ot 
la  mis  ,  en  rifque  de  le  gâter.  En  an 
ainfi,  le  Sucre  fe  trouve  égal  d  un  bout 
à  l’autre  des  barriques.  On  peut  en  lad  er 
lever  les  douves  ,  fans  crainte  d  aucun  af¬ 
front  ,  &  l’on  fatisfait  aux  devoirs  de  A 

C9La' barrique  ordinaire  de  Sucre  brut ,  re¬ 
faite  &  enfutaillé,  comme  je  viens  de  dire,  d;uneba. 
étant  feche  &  bien  purgée  ,  doit  pefer  fi*  yj»  * 
à  fept  cenr  livres  ,  dont  la  tare  étant  du  bruI. 
minuée  à  raifon  de  dix  pour  cent ,  il  re  té 
cinq  cent  quarante ,  ou  fix  cent  trente  li- 

vres  de  Sucre  net.  _  . 

Il  fe  commet  encore  une  autre  fripon-  Jrpnn- 

furie  dans  le  Sucre  brut.  C  eft  de  |er,er  f„ul 
dans  le  rafraicbiiToir,  auffitôt :  que  la  bat- 
tetie  eft  vuidée  ,  un  ou  deux  becs  de  cor-  biul. 
bin  de  gros  firop  qu’on  a  tiré  des  citernes. 

Ce  firop  étant  épais  &  froid  ,  fait  con¬ 
geler  le  Sucre  qui  eft  dans  le  rafraichit- 
foir.&s’y  iucorpore ,  d’ou  étant  trani- 

O  iij 
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Porte  dans  le  canot ,  3c  dans  la  barrique 9 
quand  il  efî  prefque  congelé ,  il  forme  une  j 
«afle  dure  &  pelante,  qui  fatisfaic  l’ava- 
nce  u  vendeur  ;  mais  qui  le  décuifanç  J 
bien- rot ,  gâte  le  gr»in  ,  où  il  a  éré  in-  J 
corpore,  3c  caule  un  dommage  conlide- 
rable  a  celui  qui  a  eu  le  malheur  de  lâche-  ] 
Moyen  ter.  L’odorat  eft  le  feul  des  cinq  fens  de  ■ 
ton-  nature,  avec  lequel  on  peut  s’appercevoir  I 
a^ire,  de  cette  fourberie  :  car  ce  mélange  nem-  J; 
peche  pas  le  Sucre  d’être  fec  &  grené , 
quoiquil  foi t  un  peu  brun  j  mais  il  lui  - 
relb  une  odeur  de  firop  brûlé  ,  que  les 
bons  connoi (leurs  fçavent  diftinguer  fans  J 
peine  ,  3c  que  la  couleur  brune  de  ce  Su-  $ 
cre  les  empêche  de  confondre  avec  le  Su-  j 

cr%P}iremcnt  ^rop  3  qui  fouvent  eft  | 
aulTi  ferme  ,  aufïi  grené  ,  aulïî  pefant ,  3C  * 

îtulli  jaune  que  le  lue  tout  pur  des  Can-  j: 
nés. 

Voici  ce  que  peuvent  faire  fans  rifque 
ceux  qui  veulent,  profiter  de  leurs  gros 
Ærops  ;  après  qu’ils  font  cuits  ,  mis  en 
forme ,  bien  purgez  3c  bien  fecs,  on  peut 

frem'on  f  jetterunc  formc  dans  la  batterie  un  peu 
d«it  cm-  devant  que  le  Sucre  foie  cuit  ;  on  y  jette 

iî.s  -»  ou  davantage  ,  d’eau  de  chaux 

topj.  d  alun  j  &  on  faupoudre  d’alun  en  pou-  \ 
«ire  la  batterie  dans  le  môment  qu’on  la 
veut  tirer,  11  cil  certain  que  ce  mêlangf 
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ne  porte  aucun  préjudice  a  1  acheteur,  & 
fait  que  le  Sucrier  profite  autant  qu  il  le 
peut  de  fes  firops ,  parce  que  le  grain  qui 
s’v  trouve  ,  s’incorpore  avec  celui  qui  iort 
du  Sucre  de  Cannes  ,  8c  les  parues  qu» 
font  trop  foibles  pour  fe  condenler  ,  CC 
pour  devenir  en  grain  ,  retournent  en  fi- 
rop  ,  &  tombent  avec  le  firop  du  Sucre, 
j’av  fait  plufieurs  épreuves  de  ce  que  je 
viens  d’avancer  ,  par  lcfqueiles  je  me  fuis 
convaincu  que  le  Sucre  de  Cannes  ,  ou 
i’avoiS  fait  mêler  du  Sucre  de  fuop  fec  Sc 
bien  purgé  ,  rendoit  la  même  quantité  d* 
Sucre  étant  rafiné  ,  que  celui  ou  ,e  n  en 
avois  pas  fait  mettre  ;  parce  que  dans  cett 
hypothefe  il  n'y  a  que  le  grain  qui  relie  , 
lequel  étant  trop  foible  la  première  fo 
s’étoit  échapé  ,  8C  s’étoit  écoulé  avant  que 
d’avoir  fait  corps  ,  &  qui  s  eft  affemble 
&  purifié  dans  une  fécondé  cuiflon  ,  ou 
on  l’a  aidé  avec  de  l’eau  de  chaux  ,  qui  l  a 
dégagé  des  parties  grades  8c  onftueulcs , 
dans  lefqueUes  il  étoit  embarraffe  ,  &  qui 
lui  a  donné  lieu  de  s’unir ,  &  de  fe  ramafier 

En  1^94*  le  Sucre  brut  ne  valcîit  que 
quarante  ou  cinquante  fols  je  cent  en  ar¬ 
gent.  On  donnoit  les  billets  de  Suer 
encore  à  meilleur  marché.  On  le  pafjbit 
«n  troc  de  marchandées  fur  le  pied  de 

O  nu 
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foixanre  (ois.  Il  demeura  à  ce  prix  juf- 
qu'en  ï696.  dans  lequel  rems  Tefperancel 
d  une  Paix  prochaine  obligea  les  Mar¬ 
chands  à  le  rechercher,  afin  d’en  charger 
eurs  Va  idéaux  dès  qu’ils  le  pourraient  f 
îaire  fans  crainte  des  Corfàires ,  àc  afin  de  -| 
aonner  du  travail  à  leurs  Rafincrics  de 
,  nce  ,  donr  le  nombre  s  y  éroic  augmen-  : 
te  confiderabîemenr  ,  &  fur  tout  à  N  an- 
tes  :  de  forte  que  vers  fa  fin  de  la  même  1 
année  il  vint  jufqu’à  quatre  livres  dix 
,°‘s  e  cent.  On  le  porta  l’année  fuivanre 
a  cent  fols  ,  &  on  Je  vendit  jufqu’à  neuf  î 
rrancs  dans  le  cours  de  l’année  1698.  f 
La  Paix  de  Ryfvvick  &  l’augmentation 
du  Commerce  ne  furent  pas  les7 feules  cm- 
les  de  l'accroiflcment  du  prix  du  Sucre.  ( 
Pour  le  comprendre  il  faut  reprendre  la  Jj 
cnofe  de  plus  haut,  &  fçavoir  que  depuis  3 
ia  Guerre  qui  avoir  commencé  en  168 îj 
Je  petit  nombre  de  VaifTeaux  qui  venoient  I 
de  France  ,  rendoit  les  marchandées  fi  ! 
cheres  ,  qu’une  cargaifon  médiocre  fuffi-  J 
lest  pour  charger  trois  ou  quatre  Vaif-  1 
féaux  de  Sucre  brut.  La  quantité  qui  s’en 
raiioit  ians  pouvoir  en  trouver  le  débou-  ! 
chement ,  l’avait  réduit  au  vil  prix  ,  dont 
î  çy  parle  ,  &  les  VaifTeaux  ne  voulant  il 
iaiHer  que  le  moins  qu’ils  pouvoienr  de 
mrs  effets  aux  I/les,  ne  vculoienr  prefquc 
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Sas  fe  charger  de  cette  marchandée  ;  mais 
Ils  vouloient  du  Sucre  rafiné,  du  Cacao, 
de  l’Indigo  ,  du  Roucou  ,  du  Cotton  , 
ou  du  Caret.  Il  n’y  avotc  pour  lors  a  la 
Martinique  que  quatre  ou  cinq  Rahne* 
ries ,  qui  avoient  un  privilège  pour  rah- 
ner  les  Sucres  ,  6:  qui  ne  prenoienc  pas 
moins  de  fept  livres  de  Sucre  brut  du 
meilleur  qui  fe  trouvât ,  &  a  leur  choix , 
pour  vendre  quatre  ou  cinq  mois  apres ,  ««  Jes 
une  livre  de  Sucre  blanc.  On  peut  juger  R,fi- 
du  grand  profit  de  ces  Rafineurs  par  ce 
qui  je  viens  de  dire  ,  &  par  l’expenence 
que  j’ay  que  deux  livres  &  demie  ,  ou 
trois  livres  de  Sucre  brut  fuffilent  pour 
faire  une  livre  de  Sucre  rafiné ,  fans  com¬ 
pter  les  firops ,  qui  fuffifoient  pour  payer 
les  Barques  qui  alloient  charger  les  Su¬ 
cres  ,  &  pour  tous  les  autres  trais  que  les 
Rafineurs  étoient  obligez,  de  faire  :  de 
(brie  que  les  Habitans  travaillent  toute 
l’année  pour  enrichir  les  Rafineurs  ,  « 
s’appauvriffoient  de  plus  en  plus.  Cela  fit 
enfin  ouvrir  les  yeux  à  plufieufs  Habi- 
tans  ;  les  uns  arrachèrent  leurs  Cannes , 
plantèrent  de  l’Indigo  ;  d  autres  îe  mirent 
à  cultiver  le  Cacao  &  le  Roucou  ,  &  né¬ 
gligèrent  la  fabrique  du  Sucre  brut  :  oC 
d’au  1res  plus  fages ,  &  qui  furent  imitez 
peu  à  peu  pat  un  plus  grand  non, b:  e ,  le 
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ttyS.  mirent  a  blanchir  leurs  Sucres  ,  comme 
c|ue|ques- uns  avoient  vû  qu’on  le  Man- 
cniiloic  au  Brefil  ,  à  Cayenne  ,  ÔC  en  quel-) 
ques  habitations  de  la  Guadeloupe.  On 
ht  venir  des  Ouvriers  de  ces  lieux- là ,  on, 
en  appeila  de  France  &  de  Hollande,  de 
manière  qu’au  commencement  de  l’année,!. 

il  y  avoit  déjà  plufieurs  Habitansàj 
la  Martinique  qui  blanchifibient  leurs  Su-J 
cres  ,  8c  les  Rafineurs  commencèrent  à, 
«manquer  de  pratique.  ,5, 

Le  premier  qui  s’appliqua  à  cette  Ma- 
rmiaflure,  fur  un  nommé  Martin,  qü’om 
appeüoit  le  fol  ,  pour  le  difiinguer  d’un  ; 
sutre  de  même  nom  ,  qui  quoiqu’il  pa-  ) 
rut  avoir  plus  de  fagdle  ,  n’a  voit  pas  eu'  jj 
hfpric  de  commencer  un  pareil  établiflc-  3 
ment ,  qu  on  peut  dire  avoir  été  la  fource  i 
des  grands  biens  ,  dont  cette  Ifle  s’efl  ) 
remplie. 

Comme  cette  Manufacture  éfoit  tout-  j 
a»fait  oppofée  aux  interets  des  Rafineurs  [ 
‘Vngftwn-  France, ils  obtinrent  un  Arrêt  du  Corn  , 

•  f cil  du  Roi  qui-  augmentoir  les  droit* 
S'caliés”  *}  cnrr^e  du  Sucre  blanc  venant  des  Mes, 
des  sa-,  de  fiept  livres  par  cent,  tellement  que  ]e  ,! 
Sucre  blanc  qui  écorr  pilé  dans  les  barri¬ 
ques  ,  terre  ou  rafiné  ,  fe  trouva  chargé 
de  quinze  francs  par  cent  de  droits  d’en- 
tree  i  de  celui  qui  etoit  en  pain  ,  de  vingt** 
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deux  livres  dix  fols  :  on  efperoit  que  cette  (  . 

augmentation  «de  droits  ruineroit  cette 

Manufacture  naiflante.  Et  pour  encoura¬ 
ger  les  Habitans  à  reprendre  la  fabrique 
du  Sucre  brut  ,  &  -pour  donner  par  ce 
moyen  de  l’occupation  aux  Rafineries ,  on 
diminua  de  vingt  fols  par  cent  les  entrées 
du  Sucre  brut ,  qui  ne  paya  plus  que  uois 
livres.au  lieu  de  quatre  qu’il  payott  au¬ 
paravant.  Mais  il  arriva  tout  le  contraire 

de  ce  qu’on  avoit  projette. 

On'  regarda  cet  Arrêt  comme  une 
permiffion  generale  que  le  Roi  donnoïc  a 
tous  fes  Sujets  de  faite  du  Sucre  blanc. 

On  fe  mit  à  en  faire  par  tout.  Les  vail- 
féaux  de  Bourdeaux  trouvant  un  prohe 
confiderable  à  apporter  des  pots  &  des 
formes  ,  en  apportèrent  en  quantité.  Un 
éleva  des  Porteries  dans  tous  les^endroits, 
où  l’on  trouva  de  la  terre  qui  y  étoit  pro¬ 
pre  &  fans  fe  mettre  en  peine  qui  payèrent 
les  quinze  francs  d’entrée  par  cent ,  on  t 
une  quantité  prodigieufe  de  ce  Sucre. 

Les  Portugais  nous  aidèrent  encore  a  taire 
valoir  cette  Manufacture  ,  parce  qu i ayant 
trouvé  des  mines  d’or  ,  Sc  des  Rivières 
oui  en  châtient  dans  leur  fable  ,  ils  occu¬ 
pèrent  une  partie  de  leurs  Negres  a  ce 
travail ,  &  négligèrent  beaucoup  leur  Su- 
ere  ;  es  qui  fit  que  beaucoup  de  ueu* 

O  vj 
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169b.  cl  ^uroPe  TdA*  ^  Revoient  du  leur  ,  eurent 
recours  au  nôtre,  qui  tronw  par  ce  moyen 
un  débouchemenr  confiderable  tant  di£ 
Ra:Tons  cote  d u  Nord  ,  que  dans  toute  la  Medi-  il] 

veme des  terranee  i  d  autant  plus  que  les  Proven-  ; 

Sucres  eaux  voyans  les  grands  profits  qu’avoient 

‘  fieurs  Maurellet  Negocians  de-  3 

Mar  fei  lie  dans  leur  Commerce  aux  I jflcs , 
commenserent  d’y  envoyer  leurs  Vaif- 
leaux  chargez  de  marchandées  de  leur- 
pais  j  qu  ils  vendirent  avantageufement :• 
&c  firent  des  profits  confiderables  fur  les 
Sucres  blancs  ,  fur  le  Cacao  3  fur  l’Indigor  j 
autres  marchandées  ,  dont  ils  le  char¬ 
geront  ,  qu  ils  ecoient  afiurez  de  bien  ven-^ 
die  dans  toute  la  Mediterranée  ,  Sc  dans*  I 
les  Echelles  du  Levant,  où  les  Turcs,  qui  } 
s  accoûtumoient  à  prendre  leur  Caffé  avec-  J 

xe.  ^ucre  »  en  faifoienc  une  grande  con--  i 
fommarion. 

•  L  ed  ainfi  que  s-’eft-  établie  la  Manu-  ! 
faârure  du  Sucre  blanc  ,  &  que  le  Sucre? 
Leur  ,  dont  on  fai  foi  r  par  confequent  une- 
aCLz  petite  quantité  3  eiî  mon  té  à  un  prix 
très  - naut  $  ce  qui  rapportoit  un  profit  il 
confiderable  aux  H  abitans ,  que  Ci  la  Paix 
de  R év vieil  eût  du  ré  encore  quelques  an¬ 
nées  ,  les  Illes  feraient  devenues  un  fécond 
1  erou.  On  doit  erre  perluadé  de  cette  vc- 
n{eA  quand  on  fçaura  quen  1700.  170U 


ji 
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FC  au  commencement  de  1702.  les  Sacres 
jblanc,  terrez  ou  rafincz  ont  ete  vendu* 
quarante -deux  livres  le  cent,  &  «"» 
jufqu'àf  quarante  quatre  livres  :  les  Sucres 
bruts  depuis  douze  jufqu  a  quatorze  " 
vtes ,  &  les  Sucres  paflfez  jufqu  a  dix-  huu 

b  v  rcs  • 

Nous  verrons  ce  que  c’eft  que  le  Sucre 
parte,  &  ce  qui  en  a  fait  naître  la  fabrique, 
après  que  j’aurai  dit  ce  qui  regarde  le  Su- 
gre  terré-  ^ 

£)  V  S  U  C  R  E  TERRE. 

On  appelle  Sucre  terré  celui  qui  fc 
i  blanchit  au  fortir  des  chaudières  fans  être 
fondu  une  fécondé  fois,  ni  clarifie  a 
de  œufs ,  comme  eft  celui  qu  on  app-üe 
Sucre  rafi-nê.  N  r 

Si  la  propreté'eft  necelUire  a  toute  (or- 

te  de  Sucre  ,  on  doit  dire  , que  ceft  com¬ 
me  lame  de  celui-ci  i  &  fi  1  on  doit  em¬ 
ployer  de  bonnes  Cannes  ,  quand  on  veut 
frite  de  bon  Sucre  brut ,  pour  reuffir «  c~- 
hu-ci,  il  faut  quelles  foient  dans  toute 

kur  perfection*- 

Lorfque  le  juseft  dans  la  grande ,  on  y 
'  met  des  cendres  à  l’ordinaire  ,  mais  peu- 
ou  point  de  chaux  ,  parce^  que  ,  comme 
jlay  déjà  remarqué  ,  la  coaux  rougit 
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is96>  Sucr<;-  Après  qu'il  a  été  écume  dans  h 
grande  avec  tout  le  foin  poffible  ,  on  le 
Condui.  coule  dans  le  blancbet  en  le  paient  dans  la 
ProPre'  H  faut  que  les  blanchets ‘foient 
f "fat"s  b°^ 5  &  cIu’,en  ««tant  le  vezou  dans  la 
que  de  ce  f  >  n  en  laide  point  tomber  fur  la 
3u-IC-  g,aci*  »  m  fur  l’euvage ,  parce  qu’il  rom- 
croit  dans  la  propre  fans  avoir  palTépar 
le  blanchet.  Si  la  chaudiereeft  grande  ,  ou 
fi  le  vezou  cfl  beaucoup  chargé,  il  engraif- 
fc  beaucoup  le  blanchec  ,  &  ne  le  traver/e 
*îue  difficilement  ;  en  ce  Cas  il  vaut  mieux 
changer  de  Manchet  ,  quand  le  vezou  eft 
?  dfmi  8c  en  mettre  un  autre  bien 

avw  &  bien  leche  ;  fur  quoi  il  fmtobfer- 
ver  de  ne  pas  foufFrir  qu’on  les  étende 
ous  1  appenti  des  fourneaux,  ou  devant 
leurs  bouches  pour  les  fecher  après  qu’on 
es  a  lavez  ,  car  quoiqu’ils  loient  éîoipne* 
tien  qti’i  i  du  fen  ,  il  ne  lai  fié  pas  d’agir  allez  forte* 
faurpren  ment  fur  eux  ,  fur  tout  îorfqu’iis  font 
ufés  8c  d’en  brûler  les  poils  8c  la  laine  , 
®he«.  qui  (ont  cependant  ce  qu’il  y  a  de  plus  ne- 
ceilàirepour  arrêter  les  ordures  du  Sucre. 

Il  vaut  mieux  en  avoir  un  plus  grand 
nombre,  afin  qu’ils  puiffent  fcchera  loidc 
au  Soleil  ,  à  l’air  8c  au  vent.  Je  me  fuis 
iervi^d’un  expédient  qui  m'a  toujours  bien 
îeuln  ,  iur  tout  dans  nos  Sucreries  ,  où  il 
J  ayoït  lix  chaudières  :  c'écoit  ds  paff« 
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eleux  fois  le  vezou  ;  premièrement  de  a  l6 
grande  dans  la  propre  avec  une  grotte  toile 
de  Vitré  afftz  ferrée,  qui  retenoit  le  plus 
gros  de  la  graillé  &  des  autres  immondi¬ 
ces  ,  dont  le  Sucre eft  toûjours  charge  l  8e 
quand  le  vezou  étoit  bien  ecume  dans  a 
propre  ,  on  le  paffoit  dans  la  leffive  par  le 
blanchet  de  drap  ,  où  il  paffoit  plus  aife- 
ment  5 c  Ce  trouvoit  beaucoup  mieux  pu¬ 
rifié  C’eft  dans  cette  chaudière  qu  on 
jette  la  leffive  ,  dont  j’ay  donné  ci-devant 
la  compofnion  ,  excepté  qu’on  n  y  met 
point  d’antimoine,  parce  qu  il  gnte  ou 
noircit  le  grain  du  Sucre.  Apres  qud  * 
été  bien  leffivé  ,  &  bien  écume ,  on  le  paiie 
dans  le  flambeau  ,  &  de-là  dans  le  firop , 
où  l’on  achevé  de  le  purifier ,  &  ou  il  de- 
meuie  jufqu  à  ce  que  la  batterie  toit  vmde. 
Pour  lors  on  la  charge  du  tiers  ou  environ 
de  ce  qui  eft  dans  le  firop  ,  afin  qu  étant 
en  plus  petite  quantité,  on  pmffe  puis  fa¬ 
cilement  achever  de  le  pur  mer ,  u 
cuire  plus  promtement  :  car  dans  ce  tra¬ 
vail  on  ne  peut  trop  pouffer  la  c,ulfloJ?,  « 
Sucre  ,  fur  tout  après  qu  il  a  etc  pa  * 
leffive.  A  mefure  que  ce  qui  eft  dans  a 
batterie  ,  approche  de  ia  cuiffun  ,  on  a 
charge  de  ce  qui  eft  dans  le  firop  ,  deux 
ou  trois  cueïllcrées  à  la  fois  ,  jufqu  a  ce 
qu’il  n’y  en  refte  plus  qu’environ  le  quart 
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de  tout  ce  qui  y  etoir  au  commencements 
alois  on  achevé  de  roue  palier  dans  la 
batterie.  On  remplit  enfuite  le  drop  de 
ce  qui  eft  dans  le  flambeau  y  &ç  celui-ci 
de  ce  qui  eft  dans  la  propre  *  &  ainfl  de 
fuite,  jufquau  canot  qui  reçoit  le  vezou> 
a  mefure  qu  il  tombe  du  Moulin. 

t  ^n,*Peu  a^ant:  fllie  (a  batterie  foit  en' 
état  d  erre  tiree ,  le  Raflneur  envoyé  cher¬ 
cher  le  nombre  de  formes  qu’il  juge  pou¬ 
voir  remplir  de  ce  qui  en  fartira.  J’ay 
neja  dit  que  quand  elles  (ont  neuves  ,  on 
doit  les  faire  tremper  pendant  quelques 
jouis  dans  tes  canots  de  la  Vinaigrerie 
pour  les  imbiber.  Il  fufîit  qu’elles  l’ayent 
ete  une  fuis  ;  mais  on  eft  obligé  de  les 
mettre  tremper  dans  l’eau  douce  pendant 
quinze  ou  vingt  heures  chaque  fois  que 
Ion  veut  s  en  (ervtr.  Om a  ordinairement 
un  grand  baquet  pour  cet  ulage,  ou  quand 
on  la  commodité  d’un  Moulin  à  eau  , 
ou, a  une  r-iviere  ,  on  s’en  fert  pour  les  y 
bien  laver  ôc  nettoyer ,  avant  que  de  les 
apporter  a  la  Sucrerie.  Le  Rafineur  doit 
avoir  foin  de  les  examiner,  non- feulement 
fur  la  propreté  qui  doit  y  être  ,-mais  en¬ 
core  pour  remarquer  s’il  n’y  manque 
pomt  de  cercle  ,  8c  s  il  n’y  a  point  quelr 
que  nouvelle  fente  ou  fêlure,  que  le  Su¬ 
cre  chaud-  q.u  on  doit  y  mettre  ,  ne  man- 
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Hiffi'roit  pas  d’augmenter  ,  en  la  fai'ant  lé?î 
crever  aux  dépens  du  Sucre  qui  coulero.t 
à  terre ,  &  Couvent  le  long  aes  jambes  - 
(celui  qui  le  verferoit  dans  les  formes ,  otf 
qui  le  feroit  mouvoir^  ^  Icfquelles  en 

roient  terriblement  brulees.  , 

Les  formes  étant  en  bon  état  ,■  on  les 
tappe  ,  c’eft-à-dire  ,  on  bouche  1  ouver¬ 
ture  qu’elles  ont  à  la  tête  ,  avec  un  mor¬ 
ceau  de  linge  ,  ou  d’étofe  ,  dont  on  forme  • 
nn  petit  c%ne  ,  dont  on  fart  entrer  la 
pointe  dans  le 'trou  ,  &  on  applatut  - 
refte  à  l’entour  de  la  tête.  On  tient  tou¬ 
jours  les  tappes  dans  un  pot ,  ou  une  bai  - 
b ,  où  elles  trempent  dans  de  Uau  nette. 
Après  que  les  formes  font  tappees ,  on  Ica 
plfnte  litre  le  mur  .0*  contre  ur ipen. 

l’ouverture  foient  bien  de  niveau  ,  &  on 

les  foûtient  dans  cette  fituauon  par  dau- 

4C  -  -  i’  n  nnre  fnr  leur  fond 

très  formes  que  ion  pote  iu 

pour  les  bien  appuyer,  M 

Quand  la  batterie  eft  tiree  ,  &  <F  on  a  d£ 
remué  avec  la  cueïllier  ,  011  U  pagalle , 
le  Sucre  qui  cft  dans  le  rafraicbilfot  ,  on 
charge  le  bec  de  corbin  avec  Ucuei  1er, 
celui  qui  le  porte-  &  qui  doit  remplir  les- 
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tS96.  formes  ,  qui  font  plantées,  partage  dans 
toutes  ce  qu'il  a  de  Sucre  dans  fon  bec  de 
corbm  :  de  forte  que  fi  (a  batterie  rend 
iumfammeht  du,  Sucre  pour  en  empiin 
quatre  formes  il  met  à  peu  près  le  quarc 
du  bec  de  corbin  dans  chacune  ,  remar* 
quant  celleoù  il  a  commencé  à  mettre  du 
Sucre,  &  celleoù  il  a  fini  d’en  mettre.! 
Le  bec  de  corbin  qui  fuit,  fe  partage  dei 
la  meme  maniéré,  commençant  à  mettre 
dans  celle  où  l'on  avoir  fini  de  verfer  la  : 
première  fois ,  &  Unifiant  par  celle  où  l’on 
avoit  commence  ,  &  ainfi  fucceflîvement 
Jufqu  a  ce  qu’elles  foient  toutes  remplies.  : 

r  «  r.effo  Cîue,cîuc  Peu  dc  sucre  dans  le  ra- 
rraichifloir ,  on  le  jette  dans  la  batterie  i 
©u  dans  le  nrop. 

Au  bout  d’un  quart  d’heure  ,  ou  envi-  i 
ron ,  félon  la  bonté  du  Sucre,  il  fe  forme  . 
une  croûte  fur  la  fuperficie  des  formes  : 

rfc’moT  5uan<^  Ie  Rafineur  la  juge  afiez  épaifle ,  il  i 
verU-  Su-  la  rompt  avec  fon  couteau  à  Sucre  & 

ks  foi»  .  mue ,  °u  pour  parler  en  termes  de  Ra- 
***•  hneur>  il  mouve  tout  le  Sucre,  il  com*  i 
mence  par  le  couper  félon  toute  la  hau¬ 
teur  de  la  forme  ,  enfonçant  le  couteau  ! 
(uiqu  au  fond  ,  &  |e  retirant  plufieurs 
fois ,  il  paffe  enfuire  le  plat  du  couteau 
tout  autour  des  bords  en  dedans  ,  pour 
en  détacher  le  Sucre ,  &  afin  qu’il  n’y  ait 


!! 
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«s  un  fcul  point  dans  toute  la  fuperficie  x6^s, 

concave  de  la  forme  ,  ot\  le  Sucre  fou  at¬ 
taché  ,  il  recommence  trois  ou  quatre  fois 
L  manege  ,  &  donne  encore  quelques 
coups  dans  le  milieu ,  &  après  avoir  palTe 
Ln  couteau  fut  le  bord  de  la  forme  pour 
en  faire  tomber  le  Sucre  qui  y  etoit  atta¬ 
ché  ,  il  le  lai lîe  defliis  pour  marquer  que 
h  fo’tme  n’a  été  mouvée  qu’une  fois. 

Environ  demie  heure  aptes  on  recora- 
Itnence  le  même  manege  ,  obfervant  fur 
toutes  chofes  de  bien  détacher  le  Sucre  du 
dedans  de  la  forme ,  parce  que  le  Sucre 
qui  n’efl  pas  bien  mouve  ,  s  ««che  f 
forme  ,  &  on  a  de  la  peine  de  1  en  déta¬ 
cher  ,  ou  bien  il  y  contracte  une  tache  de 
la  couleur  de  la  terre  ,  dont  la  forme  eft 
faite.  Quand  les  formes  ont  ete  mouvees 
deux  fois  ,  on  ète  le  couteau  d  auprès 
d’elles ,  &  on  le  remet  auprès  de  la  batte- 
rie  ,  de  crainte  que  le  trouvant  encore  lut 
les  formes  on  ne  les  mouvât  une  troifieme 
fois  ce  qui  préjudicieroit  au  Sucre  ,  qui 
ayant  dê]a  pris  corps  fe  trouvero.t  comme 
brifé  par  ce  troifiéme  mouvement.  G 
deux  mouvemens  font  abfolument  necef- 
faires  non-feulement  pour  aider  au  grain 
à  fe  former  ,  &  à  fe  répandre  egalement 
par  tout  ;  mais  encore  pour  déterminer  la 
Laide  du  Sucre  à  monter  a  la.fupeificie# 
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iC$6.  *  s>  raflembler,  &  à  s’y  congeler  ,  parc? 
<3U  elle  eft  plus  facile  à  ôter  de  cette  ma¬ 
niéré  ,  que  fî  elle  étoit  répandue  par  tou^ 
te  la  forme  quelle  empêcheroit  de  blan^ 
chir. 

Les  formes  demeurent  en  cet  état  douze 
ou  quinze  heures,  après  quoi  on  les  levé 
mcm°on'^U  lieu  où  elles  a  voient  été  pofées.  Celui 
dèbou-  qui  levé  la  forme  5  la  prend  entre  fes  bras , 

percales  ^  ^eve  »  &  Appuyé  contre  fon  eftomach, 
formes,  le  Rafineur  ,  ou  un  autre  étant  un  genou 
en  terre  ,  ôre  la  tappe  qu’il  remet  dans 
l’eau  pour  s’en  fervir  une  autre  fois  ,  puis 
il  enfonce  dans  le  trou  de  la  forme  le  poin¬ 
çon  de  bois  ou  de  fer  ,r  en  frappant  deiïùs 
avec  urt  maillet  ou  c  ha  Hoir  ,  jufqu’à  ce 
qu  il  1  ait  fait  entrer  de  la  longueur  de 
Lept  ou  huit  pouces  ,  puis  il  le  retire  ,  le 
trempe  ,  3c  le  nerroye  dans  un  vaifTeau 
piein  d  eau  qu  il  a  à  fon  côté  pour  eîi 
©ter  Je  Sucre  qui  s’y  trouve  attaché  :  puis 
il  le  remet  dans  le  même  trou  ,  &c  s’il  ' 
juge  a  propos  il  l’enfonce  davantage  avee 
le  chafforr ,  linon  il  l’y  remet  ,  3c  l’en  ôte 
deux  oü  trois  fois  ,  en  le  iavant  chaque 
fois,  afin  d  humeèber  les  environs  du  trou, 
qu  il  a  fait  dans  le  Sucre  contenu  dans  la 
forme  ,  pour  déterminer  le  firop  à  s ’écou*  [i< 
kr  par  cet  endroit. 

Quand  cela  dl  achevé ,  celui  qui' tient 
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la  forme ,  U  porte  fur  le  plancher  des  cl-  liÿ6. 
ternes ,  où  un  autre  a  préparé  un  pot  pour 
l'a  recevoir  ,  Sc  aide  le  premier  a  I  y  poler 
le  plus  droit  qu’il  eft  poffiW*  Les  formes 
demeurent  en  cet  état  jufqu  au  Samcdy 
!  au  foir  ,  ou  au  Dimanche  matin  rems 
deftiné  pour  les  porcer  toutes  a -la  l  urge- 
!  rie.  Ce  lieu  doit  être  fepare  de  la  Sucre¬ 
rie  autant  qu’il  fe  peut ,  parce  que  la  fu¬ 
mée  &  les  exhalaifons  graCes  des  chaudiè¬ 
res  fe  répandant  de  tous  côte?,  ne  peuvent 
pas  manquer  de  s’attacher  au  Sucre  qui 
teroit  dans  une  Purgene  attachée,  ou  trop 
près  de  là  Sucrerie  &  le  gateroten,t  mtail- 

^oTtot  ordinairement  les  Purgeries^™» 
beaucoup  plus  longues  quelles  ne  de-  W 
vroient  être  à  proportion  de  leur  largeur.  atlge> 
Celle  que  favois  fait  faire  au  Fond  de  S. 
Jacques  ,  avoir  cent  vingt  pieds  de  long 
&  vingt-huit  pieds  de  large  ,  elle  pouvoir 
contenu  dix-fept  à  dix-toit  cent  formes 
Lorfqu’on  fait  un  étage  au-  deffus  ,  il  tauç 
-avoir  foin  que  les  planches  qui  en  compo- 
fent  le  plancher  ,  (oient -bien  )omres,& 
même  que  les  joints  foient  calfattz  & 
brayez  ,  afin  que  fi  quelque  pot  venoir  a 

fe  rlnverfet ,  ou  à  (e  cfet  ,  le  fitop  qui 

ïeroit  répandu  ,  ne  gâtât  point  le  Sucre 

yui  leroit  dans  l'étage  de  tidlou#. 
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On  doit  percer  les  Purgeries  d’un  nom.l 
bre  d  ouvertures  fufiifant  ,  ou  de  fenêtre^ 
pour  qu’il  y  ait  beaucoup  de  jour  ,  8c  cm 
fenetres  doivent  Te  fermer  avec  des  con^' 
tire  vents  ,  afin  qu’il  y  ait  le  moins  d’air 
qu  il  eft  poffîble  ,  fur  tout  quand  le  Sucre 
eft  ious  la  terre ,  parce  que  l’air  de  le  vent1 
defiecberoient  trop  tôt  la  terre  ,  8c  conful 
met  oient  I eau  quelle  doit  laifier  fîltren 
peu  a  peu  dans  le  Sucre  ,  d’où  fortant  parc 
ie  trou  de  la  forme ,  elle  emporte  avec  elle: 
le  telle  du  firop.  ïl  eft  bon  qu’il  y  ait  unôic 
ou  deux  chaudières  montées  à  l’un  des: 
bouts  de  la  Purgerie  ,  pour  y  cuire  les  fuu 
rops  fins ,  8c  pour  les  rafincr ,  fans  avoirs 
la  peine  de  tranfporter  les  firops  ou  les  Su¬ 
cres  qu’on  veut  rafincr  1  la  Sucrerict 
Lorfqu  on  le  peut ,  il  efè  bon  de  pratiquer 
un  appen ti  à  1  un  de  fes  cotez  ,  pour  y 
illettré  les  canots  ou  bacs  ,  où  l’on  fait 
tremper  la  terre  ,  dont  on  couvre  Je  Su¬ 
cre  ,  ceux  dont  on  fe  fert  pour  le  piler  au 
iortir  de  l’étuve  ,  8c  les  balances  pour  le 
peler.  L  etuve ,  autant  qu’on  le  peut,  doit 
être  au  bout  de  ces  appentis,  afin  qu’on  y 
puifie  aller  a  couvert ,  quand  on  y  porte 
le  Sucre  au  fortir  de  la  Purgerie, &  quand 
on  l’en  retire  pour  le  piler. 

Lorfqu  on  a  rempli  un  allez  grand 
nombre  de  formes  pour  faire  une  é cuvée. 
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’cft- à-dire,  pour  en  remplir  l’étuve, qui  ^ 
iontient  ordinairement  cinq  a  (ix  cent 
brmes ,  on  loche  ,  c'eft  a.dire  onvifite 
e  Sucre  qui  eft  dans  toutes  les  formes. 

Jour  cela  on  étend  par  terre  un  vieux 
ilanchet ,  fur  lequel  on  renverfe  ^formes 
ur  leur  fond  ,  quand  le  Sucre  y  eft  adhe- 
•ant  ,  ou  parce  que  la  forme  n  avoir  pas 
■té  bien  lavée  ou  humeiftee ,  lotiqu  on  J 
l  mis  ,  ou  parce  qu’en  le  mouvant  a  U 
Sucrerie  on  ne  l'avoit  bien  détaché  ou 
tour  de  la  forme  ,  ou  pour  quelque  autre 
raifon  qui  fait  qu’il  ne  quitte pas  la  forme 
de  lui  même  ,  ce  qui  eft  abfolumenr  ne- 
ceffairc  pour  en  connoltre  la  qua.ite  ,  c 
pour  lui  donner  la  terre  ;  en  cec..s  °’,  e  , 
un  peu  la  forme ,  &  on  frape  de  fon  bor  d 
contre  la  terre  ,  afin  que  ce  ■ m0“ven}®"' 
en  falfe  défendre  le  Sucre  Qjjando»  fat 
qu’il  eft  lochê,  on  prend  la  tete  de  la  tô  ¬ 
le  de  la  main  gauche  &  la  fa.f« 

peu  pencher  on  pa(Te  les  doigts  _ 

Lkc  fous  le  bord,  &  la  levant  en  l  air  on 

fait  avec  un  doigt  une  marque  au 

afin  que  le  Rafineur  antes  en  avouvuU 

qualité  puiffe  remettre  la  forme  au 
endroit  &  dans  la  même  fituanon  quelle 
étoit  auparavant.  4pres  que  e  ^ 

loche, fie  que  félon  fa  qualité  le  Rafineu 
déterminé  de  le  terrer  ,  ou  de  le  refon  , 
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Yc'.pç,  fait,  on  plante  les  formes,  c’oftil] 

a-dire,  on  Jesmet  bien  droites  chacune  fui 
fon  pot ,  dont  on  aura  auparavant.ôté  tom 
le  Cirop  qui  s’y  étoit  trouvé  ,  ôc  quon  aura 
reporté  à  la  Sucrerie  pour  Y  y  faire  cuire: 
avec  les  autres  gros  firops  de  la  femaine.  c 
Corn-  connaît  que  le  Sucre  eft  bon  ôc 

mène  on  qu  il  blanchira  bien  ,  quand  on  voit  qu’il 
que  ic  cit  bien  qni  tout  le  long  delaforme.d’unç.i 
blanchi-  kelle  couleur  de  perle ,  ôc  même  plus  cUi-: 
ra ,  ou  re  î  que  la  tete  ou  le  frops’eft  retiré ,  eft 
-bonne,  un  peu  fcche  &  brillante.  Au  lied 
que  quand  il  a  des  marques  rougeâtre, p 
ou  noires ,  en  tirant  fur  le  jaune  ,  ôc  quç’o 
la  tête  eh  jaune  Ôc  ondueufe  ,  c’eft  une, 
marque  allurée  que  le  Sucre  eh  gras  Sf.i 
mal  façonné  5  &  qu’jl  ne  blanchira  point,  i 
Le  plus  fur  en  ce  cas  ch  de  Je  jetter  dans  ) 
ia  grande  pour  Y  y  refondre-  jj| 

Lorlquela  Purgetie eh  alfez  large,  ou 5 
iaiffe  un  chemin  dans  le  milieu  de  toute  )! 
/a  longueur  ,  afin  de  partager  les  lits  des  1 
formes  ,  dont  les  premières  plantées  s’ap- 
puyent  contre  le  mur.  On  obhxve  de  les  1 
planter  bien  de  niveau  ,  afiu  que  la  terre  I 
.detrempee,  dont  on  les  doit  couvrir,  tra¬ 
vaille  aplomb  &  égalemenrpar  tout.  On 
en  fait  d’ordinaire  fix  rangs  qui  fe  tou¬ 
chent  les  uns  les  autres  ;  c’eh  ce  qu’on 


/  -  -I—  -  ■W  -  - j  -  - 

appelle  un  lit  dç  formes  ;  on  laide  entre 
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chaque  lit  un  (entier  de  la  largeur  du  dia-  j^af. 
métré  d’une  forme  ,  qui  fcrt  à  pouvoir  M  aiçre 
palier  entre  les  lits  ,  pour  travailler  au  d:f  pi*a- 
Sucre.  La  rai  Ton  ,  pour  laquelle  la  lar- 
geur  des  lits  n’excede  pas  le  nombre  de  fix 
formes  ,  eft  afin  de  pouvoir  toucher  avec 
la  main  8c  travailler  le  Sucre,  qui  eft 
dans  la  troHîéme,  ce  qu’on  ne  pourroic 
pas  faire  s’il  y  en  avoit  davantage  :  car 
chaque  forme  ayant  environ  quatorze 
pouces  de  diamètre,  il  s’enfuit  que  trois 
formes  rangées  font  une  largeur  de  trois 
pieds  8c  demi  ,  qui  eft  toute  la  diftancc 
où  la  main  d’un  homme  peut  atteindre 
pour  travailler  librement.  Il  eft  vrai  qu’il 
feroit  encore  plus  facile  de  faire  ce  tra¬ 
vail,  fi  les  lits  n’étoicnt  compolez  que  de 
quatre  rangs  de  formes  j  mais  comme  il 
fandroitun  plus  grand  nombre  de  (entiers* 
cela  emporteroit  trop  de  terrain.  La  plan¬ 
che  cy-jointe  fait  voir  la  difpofinon  des 
formes  dans  une  Purgerie. 

Les  formes  étant  plantées  ou  pofécs, 
on  fait  leur  fond,  c’eft-à  dire  ,  après  avoir 
enlevé  ce  qu’on  appelle  la  fontaine  de  la 
forme  ,  on  la  remplit  de  Sucre  en  grain 
jafqu’à  un  pouce  près  du  bord  ,  refervant 
ce  vuidepour  contenir  la  terre  qu’on  doie 
mettre  par  deiïus. 

Pour  entendre  ce  que  c'eft  que  les  fon- 
T'orne  I  /  î»  È 
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iG'qG  ta^nesc^es  formes  il  Faut  fe  fouvcnir  que 
le  Sucre  chaud  étant  mis  dans  chaque  for- 
c’eft  que  me  >  toi  t.une  croûte  ,  &  qu  après  que  cette 
lss  fo  -.croûte  a  été  rompre  les  deux  fois  qu’ou 

rainesties  î j „  t  .«  »  1  r  .  ,rf  1 

formes.  *  a  rnouvee  ,  il  .s  en  fait  une  troiueme  qui  j 
eft  rahoteufe  &  inégale  ,  parce  qu’elle  eft 
.composée  des  pièces  brifées  des  deux  pré¬ 
cédentes,  Au-deffous  de  cette  croûte  i]  le  I 
fait  un  vuide  de  l’épaideur  d’environ  un 
pouce  ,  &c  quelquefois  davantage  ,  &  fous 
ce  vuide  il  le  forme  une  autre  croûte  bru¬ 
ne  &  prefque  noire  ,  de  Fépailîeqr  d’un 
pouce  au  milieu  ,  qui  va  en  diminuant 
vers  les  bords.  Cette  croûte  efl  compofée 
de  la  graille  du  Sucre  ,  qui  étant  plus  lé¬ 
gère  que  le  grain  3  vient  au  delîus ,  s’y 
aifembîe  &  le  congeîe  ,  fans  quai!  s’atta¬ 
cher  au  Sucre  qui  eft  au-delTous  d’elle,1 
dont  par  conlequent  il  eft  fort  aile  de  la 
ieparer.  On  ote  d’abord  la  première  crofo 
te  qui  elf  (eche  ,  de  couleur  d’ambre  ,  Sc 
qui  a  le  goût  de  Sucre  d’orge  ;  on  la  met 
à  part  pour  la  rafîner  ;  c’efl  ce  qu’on  appel¬ 
le  la  première  fontaine  ,  ou  la  fontaine 
feche.  Mais  pour  la  fécondé  ,  qui  fe  nom- 
rue  fontaine  gralfe  ,  on  la  coupe  par  mor¬ 
ceaux  avec  une  petite  tille  de  fer  de  qua¬ 
tre  à  cinq  pouces  de  long  fur  deux  à  trois  j'I 
pouces  de  large  ,  dont  le  manche  de  bois 
&’a  pas  plus  de  cinq  pouces  de  long.  Oa 
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la  coupe  ,  dis- je  ,  pai  morceaux  pour  la  lé>-^ 
lever  plus  facilement  ,  &  on  la  mer  suffi  à 
part ,  ou  pour  la  repafier  dans  le  Sucre 
brut ,  quand  elle  eft  bien  feche  ,  ou  pour 
la  rejetter  dans  la  grande,  afin  de  profiter 
du  Sucre  qui  s’y  trouve  encore  mele  avec 
la  graiffe.  On  feuille  enfuite  avec  b  petite 
tille,  un  pouce  ou  deux  fous  le  lieu  qu  oc- 
cupoit  la  fontaine  graffie  ,  parce  qu  il  s  en 
trouve  quelquefois  une  fécondé  ,  qu  il  eft 
abfolument  neceilaire  doter  ,  à  cau'e  . 
qu'elle  empêcheroit  le  paiïàge  de  l  eau  qui  Jf(â:rc 
filtre  au  travers  de  la  terre.  Pendant  qu’on 
fouille  les  fontaines ,  on  râpe  avec  un  cou- 
îeau  à  deux  mains  quelque  forme  du  même 
Sucre,  que  l’on  réduit  en  grain  ,  &  donc 
on  fe  fert  pour  remplir  le  vuide  qu’on  a 
fait  au  fond  de  la  forme  en  enlevant  les 
deux  fontaines.  On  remplit  donc  ce  vui- 
de  julqu’à  un  doigt  près  du  bord  ,  &  on 
le  rend  ferme  bien  uni  en  1  etendant ,  $C 
.en  frappant  deffiis  avec  une  truelle  ronde 
de  fer  ou  de  cuivre  ,  de  trois  a  quatre 
pouces  de  diamètre ,  afin  que  la  terre  donc 
on  couvre  cette  furface  ,  la  trouvant  fer¬ 
me  ,  unie  &  de  niveau  ,  travaille  égale¬ 
ment  par  tout,  fans  faire  de  trou  ;  ce  qui 
ne  manqueroit  pas  d’arriver  dans  les  lieux^ 
où  la  fuperficie  ne  feroit  pas  également 
forte  Sc  unie.  C’eft-là  ce  qui  s’appelle  faire 
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les  tonds ,  à  quoi  un  Rafineur  ne  peut  ap¬ 
porter  trop  de  foin. 

On  laide  les  formes  expofées  à  l’air 
durant  trois  ou  quatre  jours.  Avant  que 
de  les  couvrir  de  terre ,  afin  que  leur  fu~ 
perfide  le  feche  &  s’affermi  de  un  peu.  On 
employé  d’ordinaire  fept  ou  huit  formes 
de  Sucre  ,  &  quelquefois  jufqu’àdix,  pour 
faire  les  fonds  de  cent  formes. 

Huit  ou  dix  jours  avant  qu’on  ait  be- 
foin  de  la  terre  pour  couvrir  le  Sucre  ,  il 
faut  la  mettre  tremper.  La  meilleure ,  donc 
on  fe  puiffefervir  pour  cet  ufage  ,  vient  de 
Rouen  j  elle  efl  prefque  blanche  fine  , 
déliée  ,  douce  ,  fans  mélange  de  pierre  5 
ni  de  fable  ;  elle  efl  allez  grade  pour  fe  te¬ 
nir  en  pelottes  un  peu  plus  grofîes  que  des 
balles  de  jeu  de  Paume.  Ceft  ainfi  qu’on 
la  porte  aux  I fies  ,  où  je  l’ay  vu  vendre 
vingt- cinq  &c  trente  Ecus  la  barrique.  Il 
eü  vrai  que  c’étoit  dans  un  temsde  Guer*. 
re ,  où  les  rifques  étoient  grands,  le  frec 
fort  cher  ,  &  les  alîurances  confiderablcs. 
Pans  un  tems  de  Paix  on  la  peut  avoir 
pour  dix  Eçus.  C’efl:  un  prix  raisonnable, 
pourvu  qu’elle  (oit  véritable  :  car  quel¬ 
ques  Marchands  établis  à  Nantes,  félon 
leur  bonne  &  louable  coutume  ,  n’onc 
pas  manqué  de  falfifier  cette  marchandée, 
ik  d  apporter  une  certaine  terre  mêlée  de 
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êraye ,  qu’ils  faifoient  palier  pour  terr^  de 
RoÜen.  Il  eft  difficile  de  connoître  cette 
tromperie  cj Lie  dans  1  ufage  \  mais  comme 
!  la  neceffité  eft  la  mere  de  l’invention  , 

voici  les  moyens  que  je  trouvai  pour  ar-  p0urcen- 
river  à  cecte  connoiftance  ^fans  attendie 
que  cette  terre  eût  travaillé  ,  &  que  par  tabie  te*- 
confequent  il  ne  fût  plus  tems  de  la  ren- 
dre  au  Marchand.  Je  pris  un  morceau  de 
terre  de  Nantes,  de  un  de  terre  de  Roürn, 
que  je  pefai  exactement  j  je  les  mis  trem¬ 
per  dans  l’eau  dans  deux  diffierens  vaiU 
féaux  ,  après  qu’ils  furent  bien  dilaycz  & 
repoiez  ,  je  verfai  i’eau  par  inclination 
avec  toute  la  précaution  poffible.  Je  les 
laidai  fecher  ,  &  je  remarquai  deux  cho- 
fes  dans  la  terre  de  Nantes  ,  que  je  ne 
trouvai  point  dans  celle  de  Roiien  :  la 
première  ,  qu’elle  n  etoit  plus  fi  blanche,, 
parce  que  la  craye  qui  y  étoit  melee  , 
s* é toit  di  doute  &  didipée  dans  l’eau ,  &  a 
terre  étoit  retournée  à  fa  couleur  natru el¬ 
le.  La  fécondé  ,  qu’elle  étoit  beaucoup 
plus  legere  que  quand  je  1  avois  mis  trem¬ 
per.  C’eft  ce  que  je  ne  trouvai  point  dans 
îa  terre  de  Roiien  ,  qui  avoit  confeive en¬ 
tièrement  couleur ,  &  Ton  poids  prefque 
tout  entier. 

On  ne  laide  pas  cependant  de  fe  fer  vit. 
de  cette  terre  de  Nantes ,  de  dune  autre 
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à  peu  près  fembîable  qu  on  apporte  de 
BourcleauXj  quoiqu’elles  ne  foi  en  r  pas  d 
bonnes  que  Celle  de  Roiien  ,  &  qu’elles 
durent  beaucoup  moins.  ,Âu  relie  toute  la 
*n  quoi  bonté  de  la  terre  de  Roiien  ,  Sc  des  au- 
*01fg’’'ie,  très ,  dont  on  peut  Ce  fervir  pour  couvrir 
éJwrls  k  Sucre  ,  confîfte  en  trois  chofes.  La  pre- 
«n.me°n  m*çr€  a  ne  pas  teindre  l’eau  qu’elles  ren¬ 
ie  Sucre,  ferment  j  la  féconde  ,  de  la  laider  filtrer 
d’une  maniéré  douce  &  infenfible  ;  Sc  la 
troifiéme  ,  de  ne  pas  s’imb  ber  de  lagraide 
du  Sucre  ,  qui  ne  manque  jamais  de  s’y 
attacher  ,  mais  de  la  îaiîfer  diffiper  à  l’air, 
ou  l’on  a  foin  de  i’expofer  après  qu’on  l’a 
levée  de  dellus  le  Sucre. 

On  voir  affez  que  les  terres  colorées  Sc 
qui  colorent  les  liqueurs  ,  dans  lefquelles 
on  les  détrempe ,  ne  font  pas  propres  à 
cet  ufage  ,  parce  que  l’eau  qui  en  for  tiroir, 
padant  au  travers  des  pores  du  Sucre ,  lui 
imprimeroient  la  couleur ,  dont  elle  feroit 
chargée. 

On  voit  aufii  que  les  terres  grades  Sc 
fortes  qui  ne  rendent  point  l’eau  9  ou  qui 
la  repou  fient  vers  leur  fuperfrcie,  où  l’air 
&  la  chaleur  la  di  Arpent  Sc  la  font  éva¬ 
porer  ,  n’y  font  pas  plus  propres  s  non  plus 
que  celles  qui  étant  fablonneufes  lai  dent 
romber  en  un  moment  toute  l’eau  dont 
on  les  a  imbibées ,  qui  pade  au  travers  de 
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leurs  pores  ,  comme  dan?  un  crible  ,  fans  l6  ^\ 
s  y  arrêter  :  &  enfin  que  les  terres  mat- 
grès  qui  s’imbibent  facilement  de  giaifie 
éc  qui  l’incorporent  dans  leurs  pores  ,  ne 
font  pas  les  meilleures  ,  dont  on  puilTe  fe 
fer vir  ,  par  la  raifon  quelles  durent  peu  9 
&  que  c’cft  une  dépenfe  qu’il  faut  recom¬ 
mencer  trop  fouvent  ,  quand  d  ailleurs 
elles  auroient  les  deux  premières  qualités 
que  j’ay  remarquées  dans  la  terre  de 

j  ’  Rouen.  .  ,  . 

Nous  avons  dans  nôtre  Habitation  de 

*  f  _  î  i  erre  uc 

la  Guadeloupe  une  terre  grl;^,  >  4ul  n  ^  la  Gua- 
colorc  point  l’eau  ,  qui  la  laide  filtrer  a  deloupe, 
loifir  ,  &  qui  par  confequenteft  très-bon¬ 
ne  pour  le  Sucre  ,  &  nous  épargne  la  de- 
penfe  d’en  acheter  de  celle  de  Rouen  *,  mais 
-  elle  s’engraifie  facilement  ,  &  il  eft  diffi¬ 
cile  de  s’en  fervir  plus  de  trois  fois.  Nous 
nous  en  confolons  facilement ,  parce  que 
nous  en  pouvons  prendre  tant  que  nous 
voulons  ,  fans  qu’il  nous  en  cou^e  a^tre 
chofe  que  la  peine  de  la  faite  fou  il  K  r. 

Nous  nous  en  fervons  avec  fucces  3 
en  laifibns  prendre  a- tous  ceux  qui  en  oiu 

befoin.  .  .  ,  c 

La  terre  dont  on  doit  couvrir  le  oucte  3 

doit  avoir  trempé  huit  ou  dix  jours  avant 
que  d’y  être  employée.  H  faut  cnoiur 
pour  cela  de  l’eau  douce,  la  plus  claire  &£ 
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la  puis  nette.  On  fe  fert  d’un  bac  ,  dtï 
d  une  cuve  de  maçonnerie  ,  de  neuf  à  dix 

P1  , s  “e  *ong  ^ur  trois  pieds  ou  environ 
large.  Quand  on  n’a  pas  cette  commo¬ 
dité  ou  qu’on  ne  veut  pas  faire  cette  dé- 
pcîue  3  on  fe  fert  d’un  canot  de  bois.  De 
quelque  vaihcau  qu’on  fe  ferve,  de  bois, 
eu  üv  maçonnerie,  il  doit  etre  à  couvetc 
fous  un  toit  ,  parce  que  fi  le  Soleil  donne 
™r,  ferre  pendant  qu’elle  eft  à  tremper, 
?A  cfchauiie  ^  cau  î  fait  fermenter  la  terre  & 
iu  hit  aigrir  ,  ce  qui  la  rend  inutile  à  i’u- 
hge  auquel  on  la  doit  employer. 

La  terre  étant  dans  le  canot,  &  n’en 
rempli  fiant  au  plus  que  la  moitié  ,  on 
achevé  de  l’emplir  d’eau.  Au  bout  de 


vmgt-quacre  heures  on  en  tire  ,  8c  on  jette 
I  eau  qui  fumage,  &  on  met  en  pièces  les 
morceaux  de  terre  pour  les  aider  à  fe  dif- 
foudre  après  quoi  on  remplitle  bac  de 
nouvelle  eau  ,  que  l’on  change  toutes  les 
v>ngt- quatre  heures  ,  remuant  8c  dilayant 
bien  la  terre  chaque  fois ,  jufqu  a  ce  qu’on 
voye  que  l’eau  qui  cil  fur  la  terre,demeure 
nette  &  claire  ,  8c  ne  foit  plus  verdâtre  , 
comme  elle  croit  au  commencement  qu’on 
a  mis  détremper  la  terre. 

,  ^r‘r<îue  ^es  fonds  des  formes  font  en 
crat  ce  recevoir  la  terre  ,  on  ôte  avec  un 

couy  >  qui  e/I  un  morceau  de  calebalfe,  la 
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plus  grande  partie  de  l’eau  qui  furnagc , 
n’y  en  lai  (Tant  deii'us  que  trots  ou  quatre 
doigts.  On  remue  bien  tour  ce  qui  ic  te 
dans  le  bac  avec  la  pagalle ,  &  on  le  paüe 
dans  un  petit  canot  qu’on  met  auprès  du 
bac  ,  au  travers  d’une  pafïoire  ,  «11-  a-  di¬ 
re  ,  d’une  grande  chaudière  de  cuivre 
percée  de  trous  d'une  ligne  ou  environ  de 
diamètre.  La  raifon  qui  oblige  de :  partir 
ainfi  la  terre  trempée  ,  eft  pour  en  feparer 
les  parties  qui  ne  fe  trouveront  pas  bien 
di  flou  tes  ;  &  pour  enoterles  pieires  &  les 
ordures  qui  pourraient  s’y  rencontrer  ,  a 
mefure  qu’on  la  palLe  ,  on  la  porte  dans 
des  bailles  à  la  Purgerie.  Le  Ra.mcur 
tient  à  la  main  une  pente  cuerlher  de  cui¬ 
vre  ,  contenant  environ  une  pinte  de  1  a- 
ris ,  qui  eft  entourée  d'un  périt  cercle  de 
fer  plat ,  qui  fe  termine  en  douille  ,  pour 
foûtenir  un  mainte  de  bois  de  trois  a 
quatre  pieds  de  long.  Il  poileavec  fa  cuen- 
üer  dans  les  bailles- ,  &  remplit  les  formes 
ijfqu’au  bord.  La  confiftence  que  doit 
avoir  la  terre  ,  eft  telle  ,  que  fanant  une 
tra-e  deffus  de  la  profondeur  d  un  demi 
doigt  ,  cette  trace  ne  doit  fe  remplir  que 
peu  à  peu  ,  &  à  peu  près  comme  la  bouil¬ 
lie  qui  eft  prête!  être  cuire.  Sa  bonté  in- 
trinfeque  ,  &  fa  bonne  préparation  fe  re- 
eonnoilTent ,  lors,  qu’étant  mue  lut  les 
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fonds  ehe  ne  bouc  point ,  8c  ne  fait  au* 
cune  bouteille  qu’en  y  approchant  le 
nez  on  ne  fe  fent  aucune  odeur.  Car  lorf- 
que  l’un  de  ccs  cas  arrive,  c’eft  une  mar¬ 
que  certaine  que  la  terre  eft  échauffée, 
quelle  eft  aigrie  ,  &  il  y  a  du  danger 
qu^eile  ne  gare  le  Sucre  ,  ou  du  moins- 
qu  elle  ne  le  travaille  pas.  Dès  que  la  ter¬ 
re  cil  fur  le  Sucre,  on  ferme  toutes  les  fe¬ 
nêtres  de  la  Purgerie,  afin  que  l’air,  ou  la 
chaleur  ne  defleche  pas  la  terre  ,  8c  on 
veille  foïgneufemenc  pendant  trois  ou 
quatre  heures  ,  pour  remédier  aux  acci¬ 
dents  qui  peuvent  arriver  au  Sucre,  lors¬ 
que  la  terre  y  vient  dette  mile.  Car  fi  les- 
fonds  font  mal  faits,  c’efi-à-dire,  s’ils  ne 
font  pas  bien  droits  ,  ou  s'ils  ne  font  pas 
egalement  fermes  par  tout  ,  toute  Peau, 
qui  eif  dans  la  terre  ,  trouvant  de  la  pente^ 
coule  de  ce  coté  là  &  pénétré  le  Sucre ,  8c 
le  creu-eroit  d’un  bout  à  l’autre  ,  G  on  n’y> 
rtmedioir.  Des  quon  s’apperçoit  que  la 
terre  travaille  en  un  endroit  plus  que  dans 
un  autre  ,  ce  qui  le  connoir  par  une  petite 
Concavité  qui  fe  forme  fur  la  fuperficie  de 
la  terre;  on  prend  du  fable  fin  8c  bien  fec, 
quon  rient  tout  prêt  pour  cet  effet  ,  8c 
on  îe  répand  dans  ce  creux  &  tout  autour;, 
il  imbibe  aufTi -  rot  &  abforbe  l’eau  qui 
prenoit  fon  cours  par  cet  endroit.  Quand 
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fa  terre  a  travaillé  trois  ou  quatre  heures,  ^6. 
il  ri y  a  plus  aucun  accident  à  craindre. 

On  lailîe  cette  première  couche  de  ter¬ 
re  fur  le  Sucre  ,  jufqu  a  ce  qu  ayant  diUil- 

lé  toute  l’eau  quelle contenoit  ,  elle  fe'^Com 

foit  tout-à-fait  fechée  ,  félon  que  le  tems  lève  ât 
eft  fec  ou  humide  ,  la  terre  en  employé 
plus  ou  moins  à  fe  fecher  :  il  lui  faut  g  or¬ 
dinaire  neuf  ou  dix  jours.  Loifqu  on  von. 
qu’elle  eft  (eche,  on  la  leve  &  on  1  étend 
à  l'air  ,  le  côté  qui  a  touché  le  Sucre  en 
haut  ,  afin  que  l'air  didipe  la  graille  qui 
s’y  étoit  attachée,  mais  on  fe  garde  bien  de 
l’exnofer au  Soleil  ,ni  delà  remettre trem- 
per  avant  qu  ehe  foie  tout-a-faic  feche  * 
parce  oue  le  Soleil  feroit  imbiber  îa  gs  aille 
dans  la  terre  ,  ou  fi  on  la  mettoit  dans 
l’eau  ,  elle  fermenteroit  &  fe  pourriroit. 
Loifqu’ on  veut  le  fervir  de  la  terre  des 
Xiles  plus  de  deux  fois  ,  il  faut  enlever 
avec  un  couteau  toute  la  graille  ,  &  cou¬ 
per  route  l’épailfeur  de  la  terre,  qui  en  a 

été  pénétrée  ,  &  faire  fecher  le  relie  pour 
s’en  fervir  une  autre  fois. 

A  mefure  quon  ôte  la  terre  de  dehus 
le  Sucre  ,  on  en- nettoyé  la  fuperficie  avec 
des  brofies  à  longs  poils  -,  elles  font  rondes 
de  quatre  pouces  de  diamètre  ■>  les  ioyes  eu 
ont  autant  de  longueur  ,  &£  lâ poignée  qui: 
eil  perpepd  culaire  au  manche,  a  cinq  % 
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Pouces*  On  le  fert  de  ces  brodes  pour  ôret  ! 
une  efpece  d®  poufïïere  brune  &c  graffe  r 
r|ui  cft  fur  la  fur  face  du  Sucre  ,  a  peu  près-  i 
comme  quand  la  neigea  demeuré  quelque 
t;ins  fur  la  terre  .  &  que  les  ordures  qui  ) 
font  en  1  air  ,  ont  un  peu  terni  fa  blan-  ] 
chem  ,  qu  on  ne  laide  pas  de  voir  au  tra-  3  S 
vers  de  cette  poufïïere  fubtile.  r| 

Travail  Qi,an<^  on  3  netroyé  le  deffus  de  la  For-  I 
^rs  for*  îne  ,  on  voie  quelle  fera  la  blancheur  du  >1 
-  — W  quelle  contient.  C’cfi  une  erreur  1 
nrce  de  croire  qu’une  fec onde  rerre  ou  une 
Cioifieme  augmentera  le  degré  de  fa  ; 
blancheur.  Ce  que  Fait  la  fécondé  terre 
qu’on  y  met ,  efl  de  blanchir  la  tête  de  la 
l’orme  y  parce  que  la  première  n  ayant  pas 
pouffé  le  drop  jufqu’aii  bout  ,  la  fécondé 
achevé  de  le  précipiter  tour- à- fait  ;  mais 
elle  n’augmente  jamais  le  degré  de  fa  blan¬ 
cheur. 

Les  fonds  étant  bien  nettoyez  ,  on  les 
f'oiiil le  avec  la  petite  tille  environ  à  un 
pouce  de  profondeur  3  on  les  dreffe  de 
nouveau  3  on  les  applanit,  &  on  les  affer¬ 
mît  avec  la  rruelle  ;  &  au  bout  de  deux  ou 
trois  heures  on  y  met  une  fécondé  terre 
pnlfee  comme  la  première  j  en  même  quan¬ 
tité,  avec  le  même  foin  &  avec  les  me-  > 
iures  précautions.  On  ferme  en  fui  te  les  fe- 
serres  de  la  Purger i.e  x  &  on  laiffe  tra- 
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vailler  cette  leconde  terre  ,  autant  c]iie  la 
première  ,  Tans  la  lever  que  quand  elle  efl: 

feehe  entièrement*  A  Ce  que 

Il  y  a  des  Rafineurs  qui  rarraichilienc  c*ea  q..c 

cette  fécondé  terre  ,  apres  l  avoir  un  peu 
paîtrie  ,  fans  l’ôter  de  delîus  le  Sucre  ,  abu;  d* 
en  verfant  deffus  une  ou  deux  cueiilerées 
de  terre  claire.  Ils  appellent  cela  plumo- 
ter  :  ils- prétendent  par-là  blanchir^  la  tête 
de  la  forme  autant  que  le  fond.  C  eft  une 
mauvaife  manoeuvre  ,  &  une  perte  con- 
fiderable  pour  le  Maître.  Car  quand  1 
arriverait  que  la  tête  de  la  forme  devien- 
droit  auffi  blanche  que  le  iond  à  force  ae 
plu mo ter  ,  cela  ne  le  peut  faire  que  par  la 
diminution  de  la  hauteur  de  la  forme  ;  de 
forte  que  fi  cette  tête  qu’on  prétend  blan¬ 
chir  à  cinq  ou  fîx  pouces  de  haut ,  &  4l:^T 
tre  ou  cinq  pouces  de  diamètre  dans  la 
phs  errande  largeur  3  elle  ne  pourra  ja- 
'  maispefer  deux  livres,  qui  ne  font  pas  a 
comparer  à  fix  eu  fept  livres  de  Sucre, 
dont  la  forme  diminuera  par  l endroit 
«u  elle  a  plus  large  ,  &  cela  uniquement 
pour  contenter  la  vanité  d’un  Rafineur 
qui  veut  dire  par  tout  que  le  Sucre  qu  î 
fait  n’a  point  de  tête  -,  pendant  qu  il  n  en 
eft  venu  about  qu’aux  dépens  de  lix  ou- 
fept  livres  de  Sucre  ,  qu’il  a  -tait  perche  a 
fon  Maître  fur  chaque  forme  qu’ma,  plu* 
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ibÿC.  mocee*  ^  efl  pourquoi  un  Habitant  un  ; 
peu  entendu  dans  fes  affaires-,  ne  doit  ja- 
mais  fouffrir  ces  plumotages.  Si  le  Suc«e  I 
eft  bien  fait ,  &  Ci  la  matière  en  eft  bonne,.  ? 
deux  ^  ter  r  es  -  fu  ffi  fen  t  pour  blanchir  la  for-  i 
me  d  un  bout  a  1  autre.  Si  au  contraire  le  ' 
Sucre  n  eft  pas  bien  fait  ou  s’il  peche  1 
dans  fa  matière  ,  tous  les  plumotages  du  n 
monde  ne  f-ront  autre  chofe  que  dimi-  \ 
nuer  fa  quantité  ,  8c  s’il  arrive  jufquau  \ 
point  de  fe  blanchir  ,  la  tête  ne  le  fera  )j 

jamais  qu’aux  dépens  du  fond.  ij 

v  Foifque  le  Sucre  n  eit  pas  de  qualité  >1 
a  pouvoir  blanchir  dun  bout  à  l’autre,.  > 
il  vaut  mieux  couper  cinq  ou  Cix  pouces  ; 
de  tete  avant  que  de  le  mettre  à  l'étuve  5  ' 
que  de  s  expo  et  a  le  vouloir  blanchir  en 
perdant  fept  ou  huit  livres  du  fond.  Et 
pu i (qu’on  doit  rompre  les  formes  pour 
les  piler  ,  &  pour  les  mettre  en  barrique, 
qu  importe- t-iî  de  les  mettre  entières  ou 
eterees  à  l'étuve  ?  D’ailleurs  ces  têtes  re 
four  pas  perdues  ;  on  les  conferve  pour 
les  rafiner  avec  les  gfontaincs  feches  ,  ou 

autres  Sucres  qui  n’ont  pas  été  bien  blan¬ 
chis. 

La  fcc  onde  terre  étant  feche  ,  on  la  le¬ 
vé,  8c  on  1  expofe  à  l'air  comme  la  pre-  J 
mitre,  avant  que  de  la  remettre  dans  j  eau 
pour  s  en  fervir  une  autre  fois.  On-nctrovc. 


s 
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avec  foin  le  deffus  du  Sucre  avec  la  brof- 
fe  ,  on  gratte  avec  un  couteau  le  tour  du 
feaut  de  la  forme  ,  pour  en  ôter  la  terre  du  Sucre' 
qui  y  eft  demeurée  attachée  ,  &  pour ren-  apus^e* 
dre  les  bords  en  état  de  ne  point  gâter  la  t:csu* 
forme  ,  ou  le  pain  de  Sucre  5  quand  on 
l'en  tirera  on  ouvre  alors  les  fenêtres 
delà  Purger icr afin  que  l’air  &  la  chaleur 
y  entrent ,  &  aident  au  Sucre  à  fe  (echer. 

(3n  lui  donne  pour  l’ordinaire  encore  huit 
ou  dix  jours  pour  cela  :  de  forte  que  1 
nous  comptons  quon  a  été  trois  termines 
à  faire  fox  cent  formes  de  Sucre  avant  que 
de  les  terrer  ,  quelles  ont  demeuré  trente 
jours  dans  la  Purgerie ,  ou  fous  la  terre, 
ou  pour  fecher  avant  que  d’être  miles  a- 
i’étuve  ,  où  elles  auront  encore  refte  neut 
ou  dix  jours  ,  nous  trouverons  qu’une 
etuvée  de  cinq  cent  cinquante  ou  cinq 
cent  foixanre  formes  aura  coûte  deux  mois 
de  travail  avant  que  d’être  en  état  d  être 
vendues.  Comme  le  travail  eft  continuel, 
les  étuvées  fe  fuccedent  les  unes  aux  au¬ 
tres  de  trois  femaines  en  trois  fom aines  3 
quand  on  a  un  nombre  de  formes  fufhfanr 
pour  le  continuer  :  deux  mille  ou  deux 
mille  quatre  cent  formes  foiffifent.  ^ 

Pendant  que  le  Sucre  achevé  d  egeu ter 

foncau  ,  qu’il  s’efouye ,  &  <pil  ie  feche 
dans  les  formes ,  on  prépare  1  etuve  pour 
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1696.  ^  recevoir.  Ce  bâtiment  doit  être  an 
Etuve  fes  rcz  chauiïee  ou  de  niveau  avec  la 
piopor-  Purgerie  y  au  bout  des  appentis  ou  de  la 
fou  uû.  ^urSerie  a  afin  qu’on  y  puilTe  aller  à  cou- 
g<v  voit-  Une  etuve  pour  contenir  fix  à  fept 
cent  formes  ,  doit  avoir  douze  pieds  en 
quarre  dans  œuvre.  On  donne  deux  pieds 
&  demi  d  epaiffeur  aux  murailles.  Il  fuffic 
que  la  porte  ai  t  hx  pieds  de  haut  fur  deux 
pieas  ou  vingt  nx  pouces  de  large  entre  les 
tableaux.  On  y  peut  faire  de  doubles  ven- 
î.'fux  %  1  un  qui  s  ouvre  en  dedans ,  Si  l’au- 
tie  en  dehors ,  afin  de  tenir  la  chaleur  plus 
icfïeuée.  \Tis  à-vis  delà  porte  on  place 
le  coït  res  de  fer,  dans  lequel  on  fait  le  feu. 
Ces  coffre  font  de  fer  fondu  ,  long  de 
vingt- fixa  trente  pouces  ,  leur  largeur  eflr 
de  vingt  a  vmgt-deux  ponces  ,  leur  hau¬ 
teur  de  vingt -quatre  pouces  ,  Si  lepaif- 
leur  de  deux  pouces.  Des  iix  cotez  ,  dont 
il  efl  compofe,  comme  font  tous  les  cubes,, 
quatre  ionr  de  fer  ,  Si  deux  font  ouverts  ; 
fçavoir, celui  du  bout.  Si  celui  de  defîous  : 
le  bout  ouvert  s’enchafle  ou  s’encadre  trois 

run?CS  °v  quarre  P°?ces  dans  1  epaiffeur  du  mur  r 
Emvc.  011  J1  cft  fceile  avec  des  tuileaux  Si  de  bon 
mortier.  Lrs  pieds  droits  ,  le  feuïl  Si  le 
defllis  de  la  bouche  ou  entrée  du  fourneau 
s  y  doivent  joindre  5  Si  le  vuide  de  dd- 
lous  etl  appuyé  fur  les  grilles  où  fe  met  le 
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bois  :  au-deffous  cfl  le  cendrier,  dont  la 
bouche  eft  fous  celle  du  fourneau  &  de 
même  grandeur.  Le  tour  dubisducoffie 
en  dedans  de  l’étuve  c ft  encadre  dans  un 
tour  de  pierre  de  taille,  ou  enfermé  avec 
des  tuileaux  &  de  bon  mortier ,,  afin  que 
le  Lu  qui  efi:  dedans  >  ou  la  fumee  ne^puif- 
fent  pas  penetrer  dans  l’étuve.  On  1  eleve 
ordinairement  de  quatre  ou  cinq  pouces 
au-defiiis  de  l’aire  de  l’étuve  qui  doit  etre 
carrelé.  La  hauteur  depuis  le  plancher 
jusqu’au  -  defius  du  chambranle  de  la 
porte  fe  partage  en  trois  par  deux  rangs 
de  foliveaux  de  trois  à  quatre  pouces  en 
quarré  ,  (celiez  dans  le  mur  de  chaque 
côté  de  la  porte  Sc  du  coffre  i  ils  laiiTent 
au  milieu  une  efpace  vuide  de  quatre  pieds 
de  large..  On  cloue  fur  ces  foliveaux  des 
lattes  d’un  pouce  d  epaitfèur  fur  deux  pou¬ 
ces  de  large  ,  qui  doivent  être  efpacees 
tant  plein  que  vuide  ;  elles  doivent  etre 
blanchies  à  la  varîoppe  &  d’un  bon  bois. 

C’eft  fur  ces  lattes  qu’on  met  les  pains  de 
Sucre. Depuis  le  deflus  de  la  porte  jnfqn  au 
haut  de  l’étuve  on  fait  trois  autres  étages , 
à  chacun  defqueis  on  donne  deux  pieds  SC 
demi  de  hauteur  *,  ils  font  foûtenus  par 
des  foliveaux  de  trois  à  quatre  pouces  en 
quarré,  fcellez  dans  les  murs  ,  fur  iefqueîs 
on  cloue  des  lattes,  comme  aux  deux  au- 
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,  tlcs  demi  erages.  On  laide  un  vuide  dë 
deux  pieds  &  demi  en  quarré,  qui  répond 
su  milieu  du  batiment,  pour  entrer  d’un 
etsge  dans  1  autre,  afin  d’y  placer  les  for¬ 
mes  de  Sucre  ;  &  comme  il  pourroit  ar- 
iiver  que  le  Sucre  qui  fêroit  au-deflus  du 
Coffre  ,  venant  a  s’eelarter  par  1s  trop 
grande  chaleur  ,  tomberoitfur  le  coffre 
&c  pourroit  prendre  feu ,  ôc  le  communi¬ 
quer  au  rede  de  l’étuve  ,  comme  il  eff 
arrivé  pludeurs  fois,  on  merdes  plan¬ 
ches  percees  de  trous  de  tarriere  ,  au  lieu 
de  lattes  en  cet  endroit- là.  Le  dedus  de 
1  etuve  a  îa  hauteur  des  murs  ed  couvert 
d  un  plancher  fait  de  bonnes  planches ,  fur 
lequel  on  fait  une  maçonnerie  de  neuf  à 
dix  pouces  depaidèur.  On  laide  au  mi^ 
lieu  du  plancher  une  ouverture  égale  à 
Celle  qui  perce  les  étages,  qui  fe  ferme 
avec  une  trape.  Elle  ferr  à  donner  de  î’air 
&  a  laider  évaporer  les  premières  exhalai- 
fons  qib  fortent  du  Sucre,  quand  il  com¬ 
mence  a  fecher  ,  après  cela  on  îa  ferme 
pour  concentrer  davantage  la  chaleur.  Le 

haut  de  1  etuve  ed  terminé  par  un  com- 
b;cde  charpente,  que  l’on  couvre  d’ardoi- 
fes  ou  de  (Tentes. 

Quelques  jours  avant  qu’on  mette  le 
Sucre  à  i  etuve  ,  on  la  nertoye ,  &  on  la  - 
chaude  t,  afin  de  didîper  l’humidité  qui- 
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Süurroic  s’y  être  concentrée  depuis  . * 

Lniere  fois  qu’on  s’en  eft  fervi  *■  &  pour  ^  a, 
h  didîper  plus  facilement ,  on  la.ffe  ou-  ^  U 
vertes  la  trape  Si  U  P°rtC‘  Lorlqaeiie 
eft  bien  ftche ,  &  que  le  Sucre  qui eft  a 
ja  pur^eric ,  eft  en  état  d  y  être  mis ,  o 
Lh  les  formes  lune  après  1  autre  fur  le 
bloc  -,  on  porte  à  l’étuve  celles  qui  font 
blanches  d’un  bout  à  l’autre  ,  &  on  coupe 
ce  qui  n’eft  pas  blanc  dans  les  autres  que 
,  l’on  deftrnePà  être  rafinées.  On  met  “  . 
.Negre  à  chaque  étage  ,  &  un  a  la  pot  • 
celui-ci  reçoit  les  pains  de  Sucre  a  mefute 
qu'on  les  lui  apporte  ,  &  les  don 
L  qui  eft  au  premier  etage  , ce,ui-l 
fécond ,  &  le  fécond  au  trorlieme  qui  « 
arrange  dans  le  troifiéme  etage  &  enfu 
dans  ceux  qui  font  plus  bas.  Lorfque  « 
grands  étages  font  pleins  on  remplit  « 
petits  ;  &  en  cas  de  befom  on  en  peur 

mettre  jufques  fut  les  carreaux. 

J’av  déjà  dit  qu’on  yifite  toutes  les 
formel  afin  que  fi  les  retes  font  noues , 

o»  S 

&  pour  les  rafiner  ;  ousü  y  ? 

ques  formes  qui  hillent 

pour  n’avoir  pas  égoute  toute  ’ 

on  les  met  fur  les  demis  etage*  ,  ou  for  e 

plancher  ,  afin  que  venant  a  le 

elles  ne  tombent  point  dans  e 


5)0 
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1696.  cîuvc  >  °u  fur  d’auprès  formes  quel!; 
en  dommage  roi  en  t  ,  fur  tour  quand1  il  a:: 

rive  qu  ci  les  fe  fondent  &  coulent  en  t 

ro  p. 

On  ne  fait  qu  un  feu  njediocré  les  deui 

premiers  jours  ,  de  peur  que  la  chalet* 

trop  violente  ne  furprenne  le  Sucre  danl 

ces  commencemens.  Pendant  ce  même1 

ï,™  “  vifite  fouvent  l’étuve  pour  vol 

J  état  du  Sucre  ,  pour  amalfer  celui  qu 

tombe  ,  ou  pour  redreffer  les  pains  qui 

penchent  ,  &  qui  pourroient  tomber  s 

spies  ces  deux  jours  on  ferme  la  trappe 

&  on  augmente  le  feu  ,  de  forte  que  k 

çoftre  devient  tout  rouge.  Huit  jours  & 

huit  nuits  d  un  feu  vif  &  continuel  fuffi- 

lent  pour  bien  fecher  une  étuvée  de  Sucrer 

hoilquon  le  juge  fec  autant  qu’il  le  doit 

«re  on  ouvre  la  trappe  ,  &  on  choisît  un, 

pur  chaud  &  (ce  pour  le  piler.  On  fe, 

ic tc  pour  cet  effet  de  deny  Kttc  0 
®acs&  s  ,  rlLL  Clt  aLllx  bacs  3  OU  ca~ 

esiwcs  â  r°L  \  Les  bacs  font  comme  de  grands  enf 

pieds  &  demi  de  large,  &  autant  de  nro-  , 
on,  tui  ,  compofez  de  madriers  de  deux  i 
ponces  dcpaiflèur  ,  bien  affcmblez  & 
fouvent  enfermez  dans  un  chaffis  qûi  fe 

ferr^f^  CeS  citfs  ee  b°is’  (^iand  on  f«  ■ 

iert  de  canots  qui  font  tout  d’une  piece  » 

en  leur  laide  la  mêrae  épailTeur  par  tout. 
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)n  enfonce  les  uns  &  les  autres  a  morne 
„  terre ,  afin  qu’ils  (oient  plus  fermes  , 
soins  fùjets  à  s’ouvrir  par  l’effort  des  p>- 
,ns.  On  doit  avoir  foin  de  laver  les  ca- 
mrc  la  veille  &  de  les  bien  fecher. 

On  commence  par  numéroter  K  tarer  *  ,« 
«  barriques  ou  l’on  doit  mettre  le  Sucre ,  „„mtro. 
"ft  "dire  ,  qu’on  pefe  les  futailles  vu, -  - - 
des  ,  au  poids  qui  eft  pour  1  ordinaire  a  ,llles. 
côté  des  canots  fous  le  même  appentis  ,  8c 
,  marque  fut  le  fond  de  chacune  ce  qn  el- 
a  pefé  :  c’eft  ce  qu’on  appelle  le itare .Oa 
, arque  auffi  le  numéro  de  la  barrique, 
ân  d’en  tenir  plus  ailement  le  cornue , 

:  quand  elles  (ont  remplies  &  fonces  , 
nies  pefe  de  rechef  &  on  marque  au- 
idTous  de  la  tare  le  poids  net,  c  eft-  a-dir  , 
quantité  de  Sucre  contenu  dans  la  bar. 

1  la  tare  ou  poids  du  bois  cur  t 


Les  pilons  dont  on  fe  fett  doivent  et  « 
boftdur  &  pefant  -,  comme  d  Acomas,  ^ 
Balatas,  de  Savonettes ,  de  bois  R  g  ,  ^ 

,  de  bois  de  Fer.  On  leur  donne  huit  a 
ufpouces  de  hauteur  fut  cinq  . 

erre  ;  ils  font  de  figure  cilmdnque  , 

PUJLesdNeg«se  &  Negreflcs  qui  doivent 
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U$6,  PlIer  le  Sucre,  le  rengent  des  deux  côte.,! 

Com  cfn°t.  On  y  jette  les  pains  peu  à  pci 

T ?  üe  lcs  Piler  micüX  >  &  plas  ai lement! 
^crc.  brique  le  canot  eft  plein  ,  on  le  foiidli 
avec  une  boue  de  fer  ,  &  on  prend  avec’ 
des  coüis  le  Sucre  pilé  pour  le  porter  au* 
barriques  ,  fur  chacune  desquelles  il  y  a; 
un  hebichet ,  eeft-à-dire,  une  efpece  de 
crible  bit  de  cotes  de  latanicr  ,  ou  de  ro- 
feaux  refendus  ,  ou  on  le  met.  Il  y  a  une 
perfonne  à  chaque  hebichet  qui  remue  , 
qin  fait  palier  le  Sucre  à  travers  ,  Sc 
loriqu  il  y  en  a,  la  hauteur  de  fept  a  huit 
pouces  dans  la  barrique,  ceux  qui  avoient 
pile  dans  le  canot  le  mettent  trois  à  trois  : 
a  craque  barrique  ,  Sc  pilent  de  toutes 
leurs  forces  le  Sucre  qui  efl  dedans ,  afin  « 
d  ^  en ‘faire  entrer  une  plus  grande  quan- J 
nte.  On  recommence  à  palfer  par  J’he-  h 
oichet ,  Sc  à  piler  alternativement  jufqua  n 
ce  que  la  barrique  foie  pleipe  ,  un  peu  *au-  ! 
dedus  durable ,  Sc  que  le  Sucre  foir  bien 
comprime.  On  reconnoît  qu’une  barri-  »} 
queeft  bien  foulée,  qu’en  la  frapanr  avec 
.le  doigt ,  elle  rend  un  fon  clair  comme  fi 

cetoit  une  pièce  de  bois  toute  pleine  Sc  :  1 
entière. 

.  Pour  pêcher  que  les  fonds  des  bar¬ 
aques  ne  fautent  par  l’effort  des  pilons, 
a  foin  ayant  d  y  mettre  du  Sucre  de 


» 


Précau¬ 
tion  pouf 
empê- 
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louer  im  cercle  autour  du  jable  ,  pour  ^ 
•tenir  les  fonds  ,  &  les  «npeçhet  de 
omher  ,  s'il  arrivoit  que  les  cercles  le  la- 
ihaffent  par  la  quantité  de  Sucre,  qu  on  ch.  ^ 
ait  entrer  par  force  dans  les  barriqu-S.  t  j  t 
Car  plus  le  Sucre  eft  fec  ,  bien  pile,  & 
bien  prefifé  ,  mieux  il  fe  conferve,  dans  le 
royale  ,  fans  prendre  d’humidite  qui  le 
feroit  devenir  gris.  Une  barrique  bien 
foulée  doit  contenir  fix  à  fept  cent  livres 

ide  Sucre  net.  A 

Les  morceaux  qui  n’ont  pu  palier  par 

l’hebichet  font  rejetiez  dans  un  autre  ca¬ 
not  ,  ou  les  Negres  qui  ont  pile  dans  les 
barriques  ,  les  pilent  pendant  que  les  au¬ 
tres  paffent  par  l’hebichec.  Les  1  cres  Je- 
fuites  de  la  Martinique  avoient  un  petit  ^  ^ 
Moulin  compofé  de  deux  meules  de  pi  à  moudre 
te  pour  moudre  les  morceaux  qu’on  ap-  i«^  cro- 
pelle  des  crotons.  Cela  avançoit  oeau-  Suae. 
coup  le  travail  -,  mais  pour  peu  que  les 
meules  s’égrenaflent  ,  elles  ««oient  le 
Sucre ,  &  c’eft  ce  qui  a  empeche  bien  des 

gens  de  s’en  fervir.  . 

C’eft  ainfi  qu’on  met  en  barriques  tout 
le  Sucre  qui  fort  de  l’étuve ,  oblervant  de 
ne  travailler  jamais  la  nuit ,  a  caufe  q 
pair  étant  pour  lors  fort  humide  ,  co.n 
muniaue  fon  humidité  au  Sucre  ,  Sc  le 
Ai  a  Car  il  eft  Certain  que  plus  il.e»  tcç, 


I 
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ff  ^'ien  pik^plus  il  doit  paroitre  bîanc.i 
il  y  a  pourtant  des  cas  qui  obligent  à  cher-1 
cher  d’autres  moyens,  pour' 1  lui  donner  ! 
cette  qualité  ,  quand  elle  lui  manque 

dont  j  ay  été  obligé  de  me  fervir  plus  d’une  J 
rois.  1 

,  ^c,  m.e  trouvai  un  jour  chargé  d’une 
etuvee  ae  Sucre  de  près  de  üx  cent  for- ! 
mes ,  qui  ne  promettoir  pas  de  donner  dans  J 
la  vue  des  Marchands  par  fa  blancheur.  » 

n  vaP/taine  a  CIU^  Ie  vo^r  étant  en¬ 
core  a  I  eruve  ne  voulut  jamais  m’en  don¬ 
ner  plus  de  dix-fept  livres  dix  fols  du  cenr, 
pendant  que  le  prix  courant  éroic  vir<n> 
deux  livres  dix  fols  Je  lis  piler  un  peu  de  ce 
hucre  qui  ne  me  contenta  pas  *  je  m’avifai 
un  jour  d  en  rapper  un  morceau  ,  &  je 
nouvai  que  1  a  rappe  lui  donnoit  tout  un 
autre  œil  ,  parce  que  n’écrafanc  pas  les 
parues  comme  le  pilon  ,  il  leur  re/îoic 
quantire  de  petites  fuperficies  qui  réflé¬ 
chi  lîoient  la  lumière ,  &  qui  par  confe- 
quent  augmentaient  fa  blancheur.  Je  lis 
quelques  épreuves  qui  achevèrent  de  me 
convaincre.  Mais  comme  je  craignois  que 
nies  yeux  ne  me  trompaient,  &  qu’ils  ne 
tu  lient  pas  de  bons  Juges ,  dans  une  caufe 
ou  ils  a  voient  intérêt  j  j’envoyai  deux  pa¬ 
quets  de  ce  même  Sucre,  un  pilé,  &  un 
"appe,  a  un  de  nos  voifins  très  bon  con- 
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si  ch  (feu  r  en  cette  marchandée  ,  &  je  le 
priai  de  rne  marquer  le  prix  de  chacun. 

;  Il  les  eftima  ,  &  j’eus  le  plaihr  ae  voir 
qu’il  avoir  efiimé  mon  Sucre  rappé  vingt- 
trois  francs  ,  &c  celui  qui  étoit  pilé  feule¬ 
ment  dix-  fept.  Il  n’en  fallut  pas  davantage 
pour  me  faire  refoudre  ,  à  faire  rapper  près 
de  fa  cent  formes  de  Sucre ,  Sc  quoique 
ce  travail  dût  être  long  &  ennuyant  ,  je 
crus  que  je  ne  de  vois  pas  négliger  de 
gagner  cinq  ou  fix  francs  par  cent  » 
J’achetai  donc  une  douzaine  de  grages , 
dont  je  fis  un  peu  rabattre  les  pointes  , 
afin  quelles  fiffent  le  Sucre  plus  fin  ,  &C 
j’occupai  pendant  quatre  jours  quinze  on 
i  *feize  Negres  à  rapper  tout  ce  Sucre.  Le 
;  même  Capitaine  étant  revenu  quelques 
jours  après,  &  m’ayant  demandé  par  rail¬ 
lerie  ,  'h  je  voulois  l’accommoder  d’une 
partie  de  Sucre  gris  *,  je  lui  répondis  que 
je  n’en  vendois  que  de  très- blanc  ,&  que 
j’en  avois  une  partie  qui  contenterait  de 
plus  difficile  que  fui.U  crut  que  je  m’êtois 
défait  de  celui  qu’il  avoit  vu  j  &  quand 
je  lui  montrai  mon  Sucre  rappé  ,  il  le 
trouva  très- beau }  Sc  le  prit  fur  le  pied  fa 
vingt  -  deux  livres  quinze  fols  le  cent* 
.Quand  nos  affaires  furent  terminées  ,  je 
lui  dis  que  c  etoic  le  même  Sucre  ,  qu'il 
^voit  vu  ,  &  je  lui  en  fa  apporter  ou-fa 
Tomç  II  h 
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ûy&.  Suef  Pains  <lui  reftoient.  Avec  tout  cela,'  j 
il  n’auroit  jamais  cru  cette  meramorpho-  : 
fe,  fi  je  n’en  n’avois  pas  fait  faire  l’expe-  l 
rience  en  fa  prefence.  D’autres  gens  ayant  3 
appris  ce  fecret  s’en  font  fervi  avec  le  me-  i 
me  fucçez.  il 

D  V  SUCRE  PASSE\  ?! 

i 

i 

Orïgitse  Ce  Sucre  doit  fa  naiiïànceà  î’augmcn-  ) 
4c  ce  Su-  ration  des  droits  d’entrée  dont  le  Sucre  > 
blanc  fut  chargé  en  i£<?8.  Les  Rafineurs  1 
de  France  achetoient  le  Sucre  terré  pour 
le  refondre,  &  le  mettre  en  petits  pains 
qu’ils  vendoient  comme  Sucre  Royal. 
Mais  cette  augmentation  emportoit  pref-  1 
que  tout  le  profit  qu’ils  pou  voient  faire. 

Ils  avoienc  éprouvé  pendant  la  Guerre  que 
les  Sucres  provenans  des  prifes  qu’on  fai- 
foit  fur  les  Anglois ,  réiiffifïoient  très-bien 
au  rafinage  ,  parce  qu’étant  bien  purgez, 
il  n’y  avoir  plus  qu’un  beau  grain  ferme 
êc  bien  préparé  ,  qui  diminuoit  peu  à  la 
fonte,  êc  qui  étoit  aifé  à  clarifier.  Ils  en¬ 
voyèrent  quelques  Marchands  aux  îfles  , 
qui  propoferent  aux  Habirans  de  faire  du 
Sucre  à  la  maniéré  des  Anglois,  <Sc  les  y 
encouragèrent  par  le  prix  confiderable  où 
ils  le  firent  monter  en  peu  de  tems.  Le 
profit  étoit  grand  pour  les  uns  ôc  pou£ 
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les  autres,'  Les  Habitans  qui  n  avoient 
point  d’établi  fTcment  pour  blanchir  leur 
Sucre  ,  y  trouvoient  leur  compte  ,  parce 
qu’ils  n’avoient  point  l’embarras  de  le 
terrer,  de  le  fccher  à  l’etuve ,  ÔC  de  îe  pi» 
1er  pour  le  mettre  en  barriques.  Les  Rafi*> 
neurs  y  gagnoient  encore  davantage, parce 
que  ce  Sucre  pafTanr  pour  Sucre  brut ,  ils 
ne  payoient  qu’un  Ecu  par  cent  de  droit’ 
d’entrée,  quoiqu’il  rendit  a  la  Fonte  prçl- 
que  autant  que  le  Sucre  terre  :  car  iî  ns 
doit  y  avoir  aucune  différence  de  l’un  à 
l’autre  ,  fi  non  qu’on  met  celui-ci  dans  des 
barriques  percées  ,  &  garnies  de  deux  ois. 
trois  Cannes,  afin  qu’il  puiiie  purger  plus 
facilement  j  au  lieu  qu  on  met  dans  des 
formes  celui  qu’on  doit  terrer, 

J’ay  fait  Faire  quelques  parties  de  cette 
forte  de  Sucre  ,  qui  êtoit  plus  de  moitié 
blanc  avant  d’être  livré  aux  Marchands  » 
mais  je  ne  trouvois  pas  que  ce  fut  un  pro- 
fit  pour  nous  qui  avions  tout  ce  qui  étoi? 
neceffaire  pour  le  blanchir  ,  Sç  îe  vendrf 
une  fois  autant  ?  outre  qu  on  perdoit  les 
fiiops  fins ,  ce  qui  n’eft  pas  fi  peu  confia 
derable  3  qu’on  le  doive  négliger.  U  çft 
vrai ,  quon  peut  profiter  des  firpp$  qu’ils 
rendent  ,  mais  on  ne  peut  jamais  en  iajrç 
d?aufii  belle  marchandée  que  de  ceux  qui 

font  reçus  dan?  4es  Pocs  »  Tn  'ont 

■O,  u 
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Abus  qui 
{s  gliiie- 
rent dans 
la  fabri¬ 
que  du 

A 

Sucre 

paile, 
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jours  bien  plus  propres ,  que  les  citernes*  f 
quelque  foin  qu’on  en  prenne. 

îl  y  avoir  nombre  d'Habitans  qui  fai-  ' 
foient  pafTer  dans  ce  Sucre  tous  les  drops 
qu’ils  avoient  tiré  de  celui  qu’ils  avoient  . 
mis  en  forme  pour  être  terré*  C’efl:  une 
fu percher ie  :  car  il  eft  certain  que  les  Su¬ 
cres  de  firop,  quelque  bons  &  bien  tra¬ 
vaillé  qu’ils  puifTent  être  ,  ne  rendent  ja¬ 
mais  à  la  fonte  ,  ce  que  rendent  des  Sucres 
tous  purs  de  Cannes.  Ainfiles  Marchands, 
qui  veulent  éviter  d’être  trompez,doivene 
bien  prendre  garde  de  qui  ils  acheteur ,  SC 
s’y  connoitre  un  peu  eux -mêmes.  Ils  fe 
fouviendront  que  l’odorat  leur  en  en- 
feignera  plus  que  le  goût ,  les  yeux  &C  les 
mains.  Et  les  Habirans  qui  ont  leur  éta- 
blirfement  en  état  de  faire  du  Sucre  blanc, 
doivent  lailTer  cette  Manufacture  à  ceux 


qui  ne  font  pas  encore  en  état  de  blanchir, 
de  peur  de  fuccomber  à  la  tentation  de 
faire  palTer  leurs  Sucres  de  firop  avec  le 
Sucre  de  Cannes. 

Il  fe  gliffa  encore  un  autre  abus  dans  la 
fabrique  de  ce  Sucre  ,  qui  fut  qu’au  lieu 
de  le  pafTer  dans  un  drap  de  laine  ,  com¬ 
me  ils  y  éroient  obligez  ,  Sc  comme  on 
doit  pafTer  les  Sucres  qu’on  veutblanchir, 
on  fe  contentoit  de  le  pafTer  par  une  grofïc 
çojl le.  H  eft  vrai  ?cjue  la  toillç  emporte  le 
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plus  qros  des  ordures  ,  mais  a  gmt 1  e  l6ÿg. 

?  ri*  r*  s’  ;1 

n’éroir  guère?  mieux  préparé 

bb„cM.  lS,«  Suc;. .  a.nU'A»r™ ,  - 

fe  contentent  pas  de  le  paffer  pat  un  drap, 

ÎsTe  metrenr  après  qudleft  cuit  dans  d  S 

formes  de  bois  qui  (ont  en  ptranv ides  qua 

di  ilateres  ,  &  quand  ]1  a  b,“f^[§fechec 

le  coupent  par  morceaux  , 

au  Soleil ,  &  puis  le  mettent  en  b  n  ques. 

C’eft  ainfi  qu’on  fabrique  le  Sucre  a  U 
Jamaïque  ,  &  en  quelques  endroit  de  « 

Barbade.  Ce  Sucre  eft  tres.beau  ,  &  nés- 
aifé  à  rafiner.  Il  auro.t  été  mieux  de  Is 
foire  de  cette  maniéré  aux  lHes  Françor- 

fes. 

DES  SVCRES  DE  SIROP , 
fe  £  Ecumes. 

t  es  écumes  des  trois  premières  chau¬ 
des  font  portées  àU  V^oa 

S-VrÆme tî P- celle,  du  fircqi^^ 

j  la  Varerie-  On  les  conferve  dauS  1  temps  on 
de  la  batterie,  w  i  manns  cuit  i„ 

canot  deftme  a  cela  ,  oC  r  L  écumes 

«nies  taie  eue  Je.  une  chiipiecc  mon-  u  n.  fi. 
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*6$5.  Se‘  ou®  ‘es  Lundis  matin  on  fait  cuiré 
es  gros  firops ,  c  eft-à-dire ,  ceux  que  les 
formes  ont  rendus  avant  d’être  portées  à  la 
urgene  ,  ou  d’avoir  été  couvertes  de 
terre  ;  &  quand  aux  firops  fins ,  c’eft  -  à  - 
due ,  ceux  qui  proviennent  du  Sucre  cou¬ 
vert  de  terre,  on  les  cuit  toutes  les  fois 
<]u  on  met  le  Sucre  à  l’étuve. 

IentduaSucre/°rreS  deCuoPs^ 

}, .  ^eiul  <3ui  coule  des  barriques  de  Sucre 
b  ut  &  qm  eft  reçû  dans  les  citernes, 
ci  Je  plus  gros  de  tous.  On  s’en  fer¬ 
vente  &  Vo'.t  r<;üi£™ent  à  faire  de  l’Eau  -  de  -  Vie, 
d„  mais  tes  Sucres  étant  devenus  chers  dans 
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*“  anEees  que  j’ai  marquées,lcs  Marchand» 

commencèrent  à  l’acheter  pour  1  envoyer 
r.ans  Je  Nord  où  l’on  en  ufe  beaucoup  , 
oit  pour  faire  de  l’Eau-de-Vie  ,  ou  autres 

"i.i  .uls  3  fo,c  Pour  mettre  dans  leur  pain 
3  E,-pices  ^autres  choies  de  cette  nature  , 

îeV^r C I3"1  °r  c  Venclil:>  iüfqu’àcenr  fols 
Je  cei.t.  Les  Rafineurs  Hollandois  &  Al- 

Jemans  qu’on  fit  venir  aux  Ifles ,  trouve- 

renra  1  emp  oyer  encore  plus  avantageufe- 

inenrpout  leurs  Maîtres,  en  le  reduifane 

1’  Sljre’.I  s  6  clanfioient  bien  avec  de 

u,  eau  de  chaux ,  &  Iorfqu'il  éroit  cuit  ils 

fi  le  metro.ent  dans  des  barrils  avec  une 

Canne  au  milieu.  Après  qu’il  avoir  purgé 
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ô„tao«  vingt  jours,  ils  '"2““  '‘,‘’ 

^SucSbru^!  S  *  P£ 

voPit  nuire  ,  parce  qu  il  etoit  bien  , 
conditionné ,  &  parce  qu'on  trouve  tou- 
jours  dans  le  fondées  citernes  unequan- 
ITté  confiderable  de  Sucre  en  grain  qu.  s  y 
c  xr  nui  s’v  affemble  a  melure  que 

Lp  lk  cîtttnes ,  il  fa«.  k»  ■«“ ° » 
les  «ternes  à  chaque  fois  quon  en  retire 
les  fnops.  Cette  laveure  meme  n  eft  pa« 

Inutile vPellefepo«e  dans .les  cano«  dek 
Vinaigrerie ,  où  elle  aide  a  faire  fomente 
la  liqueur  dont  on  tire  1  Eau-de-V.  • 

Le  fécond  firop  vient  du  Sucre  ter  e 
On  aDDelle  ^ros  ou  premier  mop  ,  celui 
qui  coule  de?  formes  dès  qu’elles  font .  per¬ 
cées  &  avant  quelles  ayent  reçu  la  terre. 

On  le  cuir  tous  les  Lundis  mat, n  apres 
que  les  formes  font  portées  a  h  Purgene.  ^ 

Voici  comme  on  le  travaille.  On  en  re  ^  fi> 
a  moitié  la  chaudière  qui  eft  deStmcc  de 
fie  cidre  &  on  y  jette  neuf  à  dix  pots  f»— 
d’eau  de  chaux.  On  chauffe  avec  un  feu 
clair  &  vif ,  &  on  ecume  dil.gemmen  a 
mefure  qu’il  s’élève.  Quelques  Rafineu 
y  jettent  de  la  leffive,  d  autresn  y  en  met-. 


1  (>  y  6. 
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labié 
*]u’on  re- 
îire  de  ce 
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tent  poinr.  J  ay  remarqué  que  les  pre- 
miers  reüffifToient  à  merveilles  ,  &  que 
la  leffive  netroÿoit  parfaitement  bien  leur 

oucre -,  ii  cd  vrai  qu’il  donne  un  peu  plus 
de  peine  ,  parce  que  la  ledive  le  faifant 
îTionrer  ,  il  faut  être  fort  diligent  à  écrfr 
nier,  8c  à  î  elever  en  l’air  avec  l’écumoire, 
pour  lui  donner  de  l’air,  &  l’empêcher  de 
ïe  répandre  par-deffus  les  bords  de  la  chau¬ 
dière»  Cette  peine  me  paroîrbien  rccom- 
peniee  par  le  beau  Sucre  qu’on  retire  * 
qui  peut  être  terré  feul  ,  ou  du  moins 
quon  peut  rafiner  avec  les  têtes  des  for¬ 
mes  ,  les  fontaines  feches  y  8<  autres  par¬ 
ties  du  Sucre  ,  qui  ne  peuvent  pas  être  in¬ 
corpores  dans  îe  Sucre  terré  ,  8c  qu’on  ne 
doît  pas  mêler  avec  le  Sucre  brut.  CeSii- 
ae  ae  droped  d’un  profit  d  condderable  , 
qu  d  doit  fuffirc  dans  une  Habitation  bien 
réglée  avec  les  Eaux-de-Vie  pour  la  dé¬ 
pend  8c  l’entretien  du  Maître ,  de  fes  Do- 
mefaques ,  de  les  Megres  ,  8c  de  tout  le 
refie  de  1  attirail  d  une  Sucrerie. 

Le  troidéme  drop  ed  celui  qui  tombe 
du  Sucre  apres  qu’il  ed  couvert  de  terre* 
On  l’appelle1  drop  du  ,  8>c  il  l’ed  effedi- 
vement,  puifque  c’ed  le  drop  le  plus  fub- 
nl ,  qui  étoit  refté  engagé  entre  les  grains 
qui  comnofent  îe  Sucre,  dont  l’eau  con- 
îemië  dans  b  terre  la  détaché  ,  &  b  pré- 
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éïpitc  dans  le  pot  avec  elle.  On  îe  cuit,  l696t 
on  l’écume  comme  le  precedent. 

Avant  que  ces  fuops  (oient  cuits  ,  oC 
prêts  à  tirer  de  la  chaudière  ,  on  prépare 
plusieurs  rafraichifTohrs  pour  les  recevon  - 
Plus  on  a  de  rafraichifTohrs,  &  plus  on  cft 
fur  de  ré  il  (tir  ,  parce  que  ce  Sucre  veut 
être  refroidi  promtement ,  fans  quoi  (on 
orain  le  convertit  en  une  moufle  epaiile 
qui  ne  fait  point  corps.  Par  cette  radon 
les  canots  de  bois  ne  font  pas  propres  a  le 
recevoir  ,  parce  qu’ils  s’échauffent  facile¬ 
ment  ,  de  confervent  trop  long- tons  leur 

chaleur.  _  .  ,  c  . 

On  couvre  tout  le  fond  des  rafraî¬ 
chi  (loirs  de  l’épaüîeur  d’un  doigt  de  ^u- 
cre  blanc  ,  bien  pilé ,  &  bien  lec.  Lorfque 
le  firop  cft  cuit  ,  ce  qu’on  connoit  au 
bouillon  qu’il  jere,  ou  à  la  preuve  ordi¬ 
naire  ,  ii  la  batterie  eft  grande ,  on  la  par-, 
tac»e  en  deux  rafraicbillbirs ,  &  des  qu  c  - 
le  v  eft  on  reliure  bien  avec  la  pagalle 
pour  incorporer  le  Sucre  pilé  qui  y  etc, 
avec  le  liquide  qu’on  vient  de  mettre, 
afin  que  celui  qui  cft  déjà  fait  ,  aide  a 
celui  qui  ne  l’eft  pas.,  à  fe  former ,  &  que 
le  main  s’affemble  &  fe  groffiiTe.  On  fau- 
poudre  enfnite  de  Sucre  fcc  Si  bien  pi  e  , 
toute  la  fuperficie  de  ce  qui  cft  dans  le 
rafraichifloir  de  l’épai  fleur  d'une  ou  deus 

Q  v 
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lignes ,  cela  aide  encore  à  la  formation  du'  d 
grain  ,  6c  empeche  Je  Sucre  d’écumer  ou  t 
pi  û rot  de  moufler  3  ou  de  jetter  de  petits  1 
bouillons.  i 

On  JaiÏÏc  après  cela  repofer  ces  deux  fi 
rafraichifîoirs.  Il  fe  forme  une  croûte  fur  1 
la  fuperficie  qui  s’épaiJîît  peu  à  peu. 
t  La  fécondé  batterie  qu’on  tire  efî  mife 
dans  deux  autres  rafraichifîoirs  quand  on  ! 
u\a  *  ^n°n  il  ne  faut  pas  fe  prefîèr  de  la 
dure  ,  afin  de  donner  le  tems  à  la  pre- 
naere  de  fe  refroidir.  Lorfque  le  Sucre 
•  des  deux  premiers  rafraichifîoirs  a  fait  fa 
croûte  ,  6c  qu’une  autre  batterie  eft  prête 
a  etre  tiree ,  on  coupe  avec  un  couteau  un 
petit  quartier  de  la  croûte  de  cinq  a  fîx 
pouces  de  diamètre  ,  6c  on  cerne  tout  le 
iOui  des  rafraîchi (Toits  ,  afin  que  îa  croûte 
ce  (Te  d’y  être  adhérente. 

A  mefure  qu  on  vuide  la  batterie  avec 
les  becs  de  corbin  ,  on  la  porte  dans  les 
rafraichifîoirs  s  verlan t  doucement  par 
3  ouverture  qu’on  a  faire  â  la  croûte,  & 
comme  elle  n’efî  plus  adhérente  au  bord  , 
elle  s’élève  infenfiblemenc  à  mefure  que  le 
lirop  coule  defîbus. 

Lorfqu’on  a  achevé  de  cuire  tout  le  fî- 
rop  ,  on  rompt  les  croûtes  ,  on  mouve 
bien  avec  îa  pagalle  tout  ce  qui  efl  dans 
les  rafraichifîoirs  ,  6c  on  le  porte  avec  les 
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becs  de  corbin  dans  les  Formes  deftinées 
à  le  recevoir  ,  obfervant  de  partager  les 
morceaux  des  croûtes  dans  toutes  les  for¬ 
mes  à  mefure  quon  les  emplit  comme 
j’ay  remarqué  ci- devant  en  parlant  du  Su¬ 
cre  de  Cannes.  Quand  celui  qui  eft  dans 
les  Formes  a  Fait  corps  ,  &c  qu  il  eft  re¬ 
froidi',  on  ieve  les  Formes  ,  on  les  débou¬ 
ché  ,  Sc  on  les  met  Fur  les  pots.  On  les 
perce  quand  elles  Font  en  état  de  l’être  , 
on  Fait  leurs  Fonds ,  &  on  les  terre  comme 
le  Sucre  de  Cannes.  Ce  Sucre  eft  aufti 
beau  que  celui  dont  il  vient il  eft  meme 
quelque  Fois  plus  blanc  j  mais  Fa  blancheur 
eft  plus  matte  ,  &  n’a  pas  le  luflre  ôc  le 

brillant  du  Sucre  de  Cannes. 

J’ay  vu  des  Rafineurs  qui  FaiFoient  cui¬ 
re  les  drops  qui  Fortoienf  de  ces  drops- la  ,  ro*;se5d^ 
&  qui  en  FaiFoient  de  gros  Sucre,  qui  étant  nrop*  ne 
mis  en  torils  avec  une  forte  terre  ,  corn- 
me  au  Sucre  de  firopde  citerne,  le  ren-  «  de 
doit  propre  pour  erre  reparle  en  Sucre  vic_ 
btut ,  mais  il  lui  communique  une  ourur 
de  brûlé  fi  forte  ,  avec  un  goût  amer  ,  ca¬ 
pables  de  faire  partir  toute  la  partie  ou  il 
eft  mêlé  ,  pouf  Sucre  de  firop  ,  de  forte 
qu’il  vaut  mieux  employer  les  firops  des 
firopsà  faire  de  l’Eau-de-Vie. 

A  1  éijard  des  ecumes  qui  Fe  tiient  du 
firop  Sc  de  la  batterie  ,  on  doit  les  cuire 

e  -  Q- vi 


:CU  ■ 


mes . 
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~~T~  tous  les  matins ,  ou  du  moins  tous  les  deux 

.  A  J-1)  •  •  1 

jours  5  pourvu  qu  il  n  y  ait  point  danger 
qu’elles  s’aigriffent.  On  les  met  dans  la 
chaudière  deftinée  à  cuire  les  hrops ,  avec 
un  quart  d'eau  ,  afin  de  retarder  leur  cuif- 
Sucre  Ton,  &  avoir  le  tems  de  les  purger.  Lors¬ 
qu'elles  commencent  à'  bouillir ,  on  y  jette 
de  la  lefïive  ordinaire  ,  <k  on  l’écume  avec 
foin.  Quand  elles  approchent  de  leur  cuif- 
fon  3  on  y  jette  de  Feau  de  chaux  &  d’a¬ 
lun  3  &  quand  on  eft  prêt  de  tirer  la  bat* 
tc  ne  }  on  la  fan  poudre  d’un  peu  d’alun  en 
poudre.  J’ay  vu  de  ce  Sucre  mis  en  forme 
êc  terré  qui  étoit  très-beau. 

Lorfque  les  Rafineius  réuffiffent  à  blan¬ 
chir  ces  Sucres  d’écumes  en  perfection  5, 
c'eft  un  chef  d’œuvre  pour  eux  ,  qu’ils 
s’imaginent  les  couvrir  d’autant  de  gloi¬ 
re  3  qu’un  General  d’armée  l’eft  du  gain 
d’une  Bataille.  Mais  il  faut  prendre  garde 
dre  tou- que  fous  prétexté  de  faire  du  Sucre  d’ê- 
enanc  le  cumcs  ^  []§  n’enlevenf  avec  les  écumes  une 
partie  du  Sucre  qui  eft  dans  la  batterie  ôc 
dans  le  drop  ;  parce  que  ce  qui  fansferoit 
leur  vanité  tourneroif  au  def  avantage  du 
Maître  ;  &  fur  cela  3  Se  fur  cent  autres 
chofesq  il  faut  avoir  l’œil  toujours  ouvert 
for  ces  fortes  de  gens. 

ïî  s’eft  vendu  du  Sucre  de  gros  drop  de 
Sucre  terré  3  pour  Sucre  brut,  mêras 


Frecau- 
xion  qu’ 
faurpren 


Sucre. 
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que  les  Sucres  de  C«w»  ^  ^ 

veut  qu  on  les  vin  ,  l  _  kur 

afin  que  celui  qui  »«  at?e'e  >it  faire  ; 
qualité  ,  &  l'emploi  qu  il  «>  doltJ  ^ 

car  la  plupart  aes  „  Sucres, d  avec 

habiles  pour  d.ftmguer  ces  J Suc  , 

ceux  qui  font  tout  purs  de  Cannes  , 

wtqquand  Us  font  bien  travaux.  ^  ^ 

11  m'arriva  un  IM  ^  C3pitaine 


îl  m'arriva  un  joui  un  a 
arricutiere  à  «  liçcc  evec  y  H.nc-r 

»  M*»  "°Tej  4  c  «  t=  ».y.»«c  'Si 

ÆTS  S.»  *  s“"  sa 


uniques  marchandées  ,  .  Sucre  Mar- 

c  '  np.  ;P  devois  lui  donner  a  .  chan<Ne- 

3^kÆ5** 

lt  qu  11  y  v!en  e  {cachant  que  je 

fon  Comtois  ,  V‘  ^  •  ü  avoit  lieu  de 
aUois  du  Sucre  ^  >  les  aulres, 
:raindre  que  F  ^  J  du  SuCre  de  6- 

*  va  f®<  *»  "£ 

S  d  ™  ~***  !• 

comment  il  s’y  Ptendr°’V ‘  Jcêtm  pas 
a,t  ,  qu  il  en  ^  arPdonnoit  fi  )’« 

le  grain  &  lape- 
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VS?6<  anteur  etoienc  deux  moyens  infaillibles 
celui  jf/nSuer  ,e  S«cre  de  Cannes  d’avec 
dou^po,ncqu,i]nere  ;iuiJje 

n  e  Ma, s  je  ne  crus  pas  lui  devoir  décou¬ 
vrir  alors  le  fecret  qu’il  ignoroit. 

&  J7  e  '°er-  queie  Iui  avois  marqué, 
&  e, dlf  Vivant  nôtre  marché  jede- 

pe°ne  ^  J  fiCl,0i/ïr-  J>  Confenf" 
Fine,  je  lui  fis  ouvrir  leMagazin,  où  il 

y  avoir  environ  quatre-vingt  barriques  de 
ce  „ucre  croit  bon  ,  beau  ,  mon  Nantois 

nemanq^pasdeiemettreàpart.  feint 

:  ,e  V  ‘l  lc  rr°meoic  »  &  que  ce  n’étoic 
fqc';,du  Suye  de  CnoP  ;  mais  il  voulut  s’y 
tenu  ,  en  d.fant  que  fi  c’en  éroit  véritable! 

niCnf.  ’  Ie  n  auro,s  pas  la  charité  de  l’en 
avertir^  qu’au  refte  i]  n’avoir  pas  befoin 
d  onleil  II  prit  donc  dix-h^it  barri- 

afild  Su,cre  de  firop  5  rebutant  celles 
qu.  croient  de  pur  Sucre  de  Cannes  ,  s’en 
tenant  toujours  a  Ton  fyftême  du  poids 

t  s  de  S  T  PT  a'ftmSUer  ces de“*  for- 
,  d  Suca-  11  eft  vrai,  que  ces  dix  huit 
toniques  croient  d’un  parfaitement  beau 

5  grene  comme  du  fable,  luifimr 
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ferme  ,  8c  tranfparent,  &  fi  Fjf  ' ‘ 
les  allèrent  à  plus  de  onze  mille  livres  net, 

“ Ï à-dire  ,  la  tare  défalquée.  Qÿtoi  no, 
comptes  furent  finis  &  fignez  ,  je  com¬ 
mentai  à  me  mocquer  de  fa  prétendue 
habileté  à  connoitre  les  Sucies  , 
l’affurai  qu’il  n’avoit  pas  une  feule  barn 
que  de  Sucre  de  Cannes ,  &  que  « 
qu'il  avoir  choifi  netoit  que  défit rop.  1 
foutint  le  contraire  ,  &  de  paro  «  P 
rôles ,  il  me  défia  de  gager  dix  -  “ 

très  barriques  de  Sucre  ,  contre  les  d.x- 

snfiTïe'îs&sïï," 

furabitre  pour  juger  .e  dit— ent ,  1 r 

U  « .vcUfap-* 

Comme  il  s’en  trouva  la  £  P  ^  - 

procès  fut  bien  tor  juge  J  1  ]>  ens 

ïu  11  "  av°lt,.1  h  „„if  nrendre  du  Sucre 


1u'il  n  avoir  chom  qui.  -,  - 

?0n  loti  qu’il  pouvoir  prendre  du  Sucre  . 

'^Cannes:  Il  Lit  très-mortifie  ,  &  il 
de  Cun  e  nnf.  nefte  conlî- 


dC  CaniL!  car°^'L  perte  confi- 
Sl”  pour  un  Capitaine  Nan«®  ,  ^ 

gr£t  ST-S  innée  derniere 


I 


ht 


l 


»  S-  "  i 

ti; 


ftfanîere 
de  co  ri¬ 
nçai  Pire  le 
Sucre  dr 
iîrcp. 
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en  qualité  de  Tonnelier.  J'en  eus  pitié 
je  lui  rendis  ;on  Sucre  )  £jont  une 

avoir  de/a  été  remile  dans  le  Magazin. 
mais  ce  fue  à  trois  conditions  ;  la  pre¬ 
mière  ,  qu’il  donnerait  à  déjeûner  aux 
trois  Juges  ,  qui  conduiroient  chacun  un 
ami  ;  la  fécondé  ,  qu'il  donnerait  une 
piftolle  a  mes  Cabroiiettiers,  peur  la  pei-1 
iiC  qu  ils  avoient  de  lui  porter  le  Sucre 
dont  je  lui  fiifois  prefent  ;  &  Iatroifiéme/ 
qu  il  ne  parlerait  a  perfonne  de  la  oaaCU- 
re  qu’il  avoir  perdue.  Il  accepta  avraîoye 
ces  conditions ,  &  s'acquitta  au  moinsdes 
deux  premières  en  galant  homme  ;  mais 
pour  la  toiiiéme ,  il  n’en  fut  pas  tout-à-  faic 
le  maure  :  car  foit  qu’il  le  dît  à  quelque 
perlonne  ,  foit  que  cela  fe  fût  divulgué 
par  une  autre  voye  ,  toute  l’I/l;  le  fcC, t 
bien. .or  ,  cela  paila  julqucn  France,  de 
par  rout  ou  ,1  y  avoir  quelque  different 
pour  le  Sucre  ,  on  ne  manquoit  jamais 
de  prendre  le  Capitaine  *  »  »  pour  Arbi¬ 
tre  ,  parce  que,  difoir-on  ,  il  ne  pouvoir 
manquer  d'être  très-habile  en  cette  n». 
titre,  après  avoir  fait  un  fi  bon  appren¬ 
ti  liage.  Après  tour  cela  j’eus  encore  la 
enarire  de  lui  apprendre  que  la  vûë  &  le 
toucher  n’éroicnr  pas  les  (culs  fens  qu’on 
devoir  employer  ,  pour  connoître  le  Su- 
cie  ,  &  qu’il  falloir  encore  fe  fiervir  de  l’c-  - 
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Jorat  ;  parce  que  le  Sucre  de  firop  peut  lSÿ6t 
bien  avoir  les  mêmes  qualitez  que  le  Su 
cre  tout  pur  de  Cannes ,  &  meme  parot- 
tre  plus  beau  ;  mais  il  fent  &  fer «tira  tou¬ 
jours  le  brûlé.  Toute  l’habilete  des  Rafi- 
ncurs  ne  peut  aller  ,  qu’à  le  fore  femrr 
un  peu  moins.  Je  lui  en  fis  farre  1  expo- 
rience  en  lui  faifant  fentir  differens  Su- 

Voilà  les  quatre  efpeces  de  Sucre  qu  on 
tire  des  firop  &  des  ccumes.  Cclm  dc 
fitop  fin  eft  le  plus  beau  ,  celui  d  ecumes 
tient  le  deuxième  lieu  ,  celui  de  citerne  Tl  . 
le  plus  mauvais. 

DV  SVCRE  R-A  F  J  NE'- 

Le  Sucre  brut  ,  le  Sucre  paffé  ,  leî 
Fontaines  feches  ,  &  les  teres  e  oime 
qui  n’ont  pas  bien  blanchi  font  la  matiete 

^  Dans ie's'Rafineries  d’Europe ,  comme 

daS  celles  des  ^  <*-*» 

chaudières  montées.  Elles  ont  ordinal  IC, 
ment  quatre  pieds  de  diamètre ,  ci  deu  Ilfia£Ilt, 
pieds  8c  demi  de  profondeur^  fans  com¬ 
pter  un  euvage  volant  de  iejat  a t  huit :  po  - 
ces  qu’on  met .  &  qu  on  ote  félon  le  te 

foin.  Leur  fond  eft  f>!at  &  uni. 

Peaux  qui  font  deffous  ont  leuts  entree. 


r.  1  _ 

_Çj  '  » 

_ _ _  Nouveaux  Ployages  aux  1  fie  s 

iêp6.  cn  dedans  du  bâtiment  ,  où  elles  font 
montées  ,  8c  leurs  foupiraux  en  dehors, 
ou  dans  quelque  tuyau  de  cheminée; 
L’ouverture  de  leur  entrée  Te  ferme  avec 
une  porte  de  fer  ,  afin  que  le  feu  n’incorri- 
mode  pas  ceux  qui  travaillent. 

De  ces  deux  chaudières  ,  Pune  fert  x 
Clarifier  ,  8c  l'autre  à  cuire  le  drop  clari¬ 
fié.  Quelquefois  oh  clarifie  dans  toute# 
les  deux  ,  8c  on  cuit  enduite.  Peu  de  gens 
font  la  dépende  de  ces  fortes  de  chaudiè¬ 
res.  Je  n  en  ai  guercs  vus  que  chez  ceux 
qui  a  voient  des  Radineries  exprès  ;  tous  les 
autres  de  fervent  de  la  grande  pour  clari¬ 
fier  ,  8c  de  la  propre  pour  cuire.  Voici 
comme  on  s’y  prend. 

On  pefe  la  quantité  de  Sucre  que  Pon 
^eut  rafiner  ,  6c  on  le  met  dans  la  chau- 
diereà  clarifier ,  avec  la  même  quantité 
deau,  ce  fi -à.  dire  ,  le  même  poids  d  eau 
de  chaux.  On  écume  avec  foin  tout  ce 
Manîei-e  chaleur  poulie  en  haut,  8c  quand 

?re°,:  I  ccurmeJ  cdFe  dc  !enir  ,  on  pafle  le  firop 
ïucreaux  P3-1.  drap.  Apvcs  ce! a  on  le  clarifie  ,  ce 

îiles‘  °iuï  fe  hit  écrafant  dans  une  baifine 
iüie  ou  deux  douzaines  d’œn fs  ,  blancs, 
j5unes  &  coques  ,  que  l’on  mêle  avec  de 
l'eau  de  chaux  ,  &  que  l’on  bat  avec  des 
vetges  ,  pour  la  faire  nioufler.  On  jette 
Bnc  Partie  Je  ee  mélange  dans  la  chaudic- 
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ît ,  Sc  on  remue  auffi-tôt  avec  la  cueïhiet 
pour  le  bien  incorporer  avec  le  firop.  La 
propriété  des  œufs  battus  avec  1  eau  de 
chaux  ,  cft  de  ralTembler  la  graide  &  les 
autres  impuretcz  du  Sucre,  &  de  les  pouf¬ 
fer  à  la  furface  de  la  chaudière  ,  d  ou  on 
les  enleve  avec  l'écumoire  ,  avec  tout  le 
foin  èc  toute  la  diligence  poffible.  Quand 
on  voie  que  l’écume  ceffe  de  monter  ,  on 
jette  encore  de  ce  mélange  d’œuf  &  d  e»u 
de  chaux  ,  &  on  le  recommence  autant  de 
fois  que  l’on  voit  que  le  Sucre  en  a  beloin 
pour  (e  purger ,  &  fe  clarifier  j  ce  qu  on 
reconnaît  ai(ément  à  la  clarté  ,  ^  a  * 
tranrparence  du  firop  ,  pours  lors  on  e 
palTe  p^r  le  drap  une  fécondé  fois  ;  &■ 
comme  on  clarifie  toujours  une  plus  gran¬ 
de  quantité  de  Sucre  qu’on  n’en  peut  tai¬ 
re  cuire  ,  on  la  partage  en  deux  ou  trois 
batteries  afin  qu’il  cuiic  plus  promtement. 
car  il  faut  que  le  Sucre  demeure  fut  le  feu 
le  moins  qu’il  eft  poffible  ,  fans  qu0' 1 

difficile  d’empêcher  qu’il  ne  S  engraifle.  J  e 
ne  fçai  fi  les  Rafineurs  d’Europe  panent 
deux  fois  leur  firop  par  le  drap ,  mais  c  elt 
nôtre  ufage  aux  Mes  ,  qui  ne  me  paioit 

ms  mauvais.  .  , 

Ce  qui  eft  dans  la  batterie  étant  cuit  * 

Sc  la  preuve  prife  à  Fordinaiffe  5  on  e 

porte  dans  les- rafiaichiftoirs  ,  dont  on  a? 
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t£qÇ.  couvert  les  fonds  d’un  demi  doigt  de 
beau  Sucre  blanc,  fec,  5e  bien  pilé.  On 
partage  une  batterie  en  deux  ràfraichif- 
loijs  ,  on  les  motive  auffi  toc  avec  une 
pn galle  ,  &  on  faupotidre  leur  fuperficie 
avec  du  Sucre  en  poudre  afin  d’aider  le  r 
grain  à  fe  former,  6e  à  faire  une  croûte 
fur  }a  fui  face.  Quand  une  fécondé  barre-- il 
rie  e'ft  prête  à  tirer  ,  on  cerne  avec  uni, 
couteau  la  croûte  tout  autour  des  bords; 
afin  de  l’en  déracher  ,  &  on  en  enîeve  une  i 
pièce  de  cinq  à  fix  pouces  par  où  l’on  verfe 
doucement  avec  le  bec  de  corbin  le  Sucre, 
à  niefure  qubn  le  rire  de  la  batterie ,  par- i 
tageant  toujours  les  batteries  dans  tous  les 
rafraîchi fioirs,  qu’on  a  préparez,  félon  là 
quantité  qu’on  juge  devoir  cuire. 

j^vant  de  finir  la  cuiflon  de  la  derniere 
batterie  ,  on  fait  iaver  avec  bien  du  foin  , 
&  de  l’eau  bien  nette  les  formes  dans  les¬ 
quelles  on  le  doit  mettre,  que  l’on  doit 
avoir  mis  tremper  vingt-quatre  heures  au¬ 
paravant.  On  les  tappe  ,  6e  on  les  planté 
à  l'ordinaire,  5e  quand  la  derniere  batte¬ 
rie  a  été  partagée  dans  tous  les  rafraichif- 
foirs,  on  rompt  la  croûte  ,  8e  on  la  mouve 
bien  avec  le  grain  qui  s’eft  formé  au  fond, 
ce  on  partage  le  tout  également  dans  tou¬ 
tes  les  formes,  c’eft  à- dire ,  qu’on  partage  c 
ce  qui  cfi  dans  un  rafraichifîoir  en  toutes 
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,  e  c  v  0n  continue  de  vu.der  ainfi  i*9f. 

te  formes  ,  &  ot  c  formes 

tous  les  autres ,  )ulqu  a  c.  que 

foient  pleines  refroidies  ,  on  les 

quelles  ont  purgé  huit  °“f  , 

Çons  q«e  i'ay  *5U* 

^TfoUgmce  &  ^  circonfpeiftion à 

P!us  f regarde  ce  Sucre  ,  que  fa  ma- 
tout  ce  qui  re0a  négligences 

-:ere  eft  plus  chete  ,  &  que  les  n^  ^ 

tieiccu^  rf,  nortenc  un  plus 

qu’on  y  peut  commettre  ,  port 

grand  piéjudice.  .  GUql  faille 

8  C'cft  une  erreur  de  c  oue  qu  i  ndeur 

mefurer  la  cuiflon  u  [e  doit  met- 

des  formes  dans  lelqnel.es  avan£ 

t _  pa;  crü  comme  les  iüu«  > 
îie*  ,,  •  ,  or  U  raifonnement  tn  eui- 

que  l’cYperienct  &  Vqy  vu  à  la 

fin  que  ce  n  cto  .  q  j  ur  métier  plus 

fincurs ,  qui  pour  rendre  IM  de 

confidetab.e  ,  fif‘" e  foire  valoir, &avoiï  _ 

toutes  chofes.afin  de  .  ,£  dois  dire  Bnnne8 

de  p  us  gros  v,ds  jonr  on  fe  puifTç  qualités 

q- de  ou  -- 

(erv.r  es  ^l  euts  m  elkment 
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travail  ,  aux  interets  de  leur  Maître  , 
&  comme  ils  font  accoùrumrz  à  mcrtre 
root  l' profit  jufqu’à  l’eau  dont  on  lave 
les  chaudières  ,  &  où  1  on  met  tremper  les 
formes  ,  ils  tirent  des  Cannes  ,  &  de  ce 

cjui  en  provient  s  .tout  ce  qu’on  en  peut 
tirer.  r  * 

ïl  eft  vrai,  que  quand  ils  arrivent  aux 
lies  ils  ne  connoifFent  rien  à  la  première 
cuillon  du  Sucre  qui  provient  direde- 
nient  des  Cannes  ;  mais  ils  s'y  font  en  peu/ 
as  fours,  &  s’appliquent  par  une  louable 
émulation  ,  a  fe  iurpaffer  les  uns  les  au¬ 
tres  ,  tant  pour  la  beauté  ,  que  pour  la 
quantité  qu'ils  tirent  de  la  matière  qu’on 
leur  met  entre  leurs  mains. 

^  J'en  avois  arrêté  un  en  ,704.  lorfque 
|  crois  deftme  pour  être  Supérieur  de  nô- 

TïTr  U  a  Jr  k  Guadeloupe  ,  nommé 
faicm  Corneille  de  Jerufalem,  il  étoitd’Bam- 

bourg.  Mais  nos  Pcres  ayant  fouhairé  que 

je  fade  Supérieur  de  la  Martinique  pour 

p  u ueurs  raifons ,  &entr  autres  pour  faire 

achever  Notre  Bâtiment  du  Mouillage 

que  mon  voyage  à  la  Guadeloupe  &  | 

-ainr  Domingue  avoit  interrompu  le 

■Ke.igieux  qui  fur  nommé  Supérieur  à  la 

Guadeloupe  m;écrivit  qu’il  auroir  de  lâ 

pt  'ie  a  p  eivir  de  ce  Rafineur,  parce 

qaii  etoit  iutheriem  Ce  laupulc  me  fît 


! 
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nlaifir  •  car  i’avois  envie  de  le  mettre  lue  i6$6.' 

Iff  H*».»»  *  f-4 s-  J'f' ' 

Jir«X”nù-ve«ioye,Kt.n,le 

mo.ideL  content  i  Si -  '“““'^cn 
qu’il  nous  fit  le  plus  beau  Sucre  que 

P°ULeÎ  Rafineurs  François  n’approchenç 
nas  de  l’exaftitude  ,  &  de  lattachem  *  it, 
Tue  les  étrangers  ont  à  leur  ouvrage,  jus- 

Comme  lent  mm* 

&  trop  adonnez  a  leurs  piai-  cocollcs. 
négligeant ; ,  oc  t  op  eft  n£, 

fus  pour  fe  captiv  q  ;nfa. 

celTaire  ,  pour  fu.vrc  ped  a  ç 

ïigablement  nuit  &  jour  le  uav 

‘C°Æ  ’  f  font  d’une  vanité  infupor- 

Se  ti'e» 

menteurs  ,  &  \  ?  01‘  ^  ètabliffem»^ 

Uabicans  prêts  a  quitta  M  «  -  »  • 
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%$$$•  ^  iiS  av°i^nt  fait  pour  blanchir  leurs  Su¬ 
cres  ,  parce  qu’ils  ne  ponyoient  plus  fouf- 
fnr  les  inegalitez  ,  les  bizarreries  ,  &  les  rj 
impertinences  de  ces  fortes  de  gens.  A  les  \ 
entendre  parler  ils  font  impecables  ;  ce  I 
n  efi;  j amais  leur  faute  quand  iis  ont  gâté  I 
une  étuvée  de  Sucre.  Ceft  la  faute"  des 
Cannes ,  du  bois  ,  des  blanchets  ,  de  la  - 
terre, de  l’étuve;  de  forte  qu’on  eft  quel-  1 
que  fois  oblige  de  les  prier  de  ne  fe  point 

fâcher  ,  pour  avoir  la  paix  dans  la  mai-  > 
fon.  '■  SJ 

J  en  tiouyai  un  de  cette  efpece  quand  ] 
je  pris  le  foin  de  nos  biens  en  1657.  il  a  voie  ■> 
travaille  fous  mon  prédeçefFeur ,  qui  n’a-  ^ 
voit  pas  lieu  d'en  être  content  :  mais  qft  ! 
n  avoir  ofé  le  renvoyer,  parce  que  cétoie  î 
10  Supérieur  qui  l’avoir  placé  chez  nous.  }, 
Je  ne  fs  pas  tant  de  ceremonies,  dès  que  d 
j’eus  pris  poflTcflîon  ,  je  comptai  avec  lui  > 
je  .c  payaj  ,  &  lui  donnai  fon  congé  •  ! 

j’écrivis  au  Supérieur  que  cet  homme  ne 


Frartgoifes  de  ï Amérique.  3^5 
leur  compte  tout  le  Sucre  qu’ils  gare-  - 
roienr3  su  même  prix  que  le  plus  beau  au-  1 
roit  été  vendu.  Je  n’en  trouvai  qu'un  feu! 
j  qui  fut  allez  hardi  pour  accepter  ce  parti» 
Je  lui  promis  trois  cent  écus  de  gages  5 
ma  table  quand  je  ferois  feul  ,  fon  bîan- 
chilfage  3  un  cheval  lorfqu’il  fortiroit* 
pour  les  affaires  de  la  mai  fon  ,  &  quel¬ 
ques  autres  bagatelles.  Je  fus  affez  con¬ 
tent  des  deux  premières  étuvces  qu’il  tic's 
mais  comme  je  remarquai  qu’il  fe  negli- 
geoit  beaucoup  ,  &  que  la  fuite  ne  rc pan¬ 
el  oit  pas  au  commencement  j  je  l’avertis 
d’y  penfer  ferieufement  3  parce  que  com¬ 
me  j’entendois  de  bien  executer  de  rru- 
part  le  marché  que  j’avois  fait  avec  lui  , 
je  prétendois  audi  qu’il  l’executât  de  h 
fienne.  Il  vit  bien  à  la  cinquième  étuyée 
qu’il  couroic  rifque  d erre  renvoyé  payé 
avec  le  plus  mauvais  Sucre  ,  parce  qu’il 
!  avoir  remarqué  que  je  l’avois  fait  mettre 
pt  parc  ÔC  contre- marquer  ,  quand  j’avois 
livré  le  refte  II  voulut  joiier  au  fin  avec 
moi  ,  en  me  faifant  prefenter  par  des  gens 
apoffz  ,  des  billets  qu’il  tiroir  fur  moi  q, 
compte  de  Ces  gages,  j  e  les  endoffaj  a  payer 
aux  termes  de  mon  marché  que  j’expli¬ 
quai  tout  au  long.  Cette  maniéré  d’agir 
ps  lui  lai  (Tant  plus  lieu  de  douter  s  que  j$ 
D’euffe  re'oln  de  lp  mettre  dehors  3  il  cm% 
Tome  1  IL  ü 
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qu’il  étoit  de  fa  gloire  de  me  prévenir;  2 
Il  me  demanda  (on  congé  qu'il  eue  fur  le  fr 
champ  avec  fon  compte  en  double  ,  où  il  i 
trouva  les  parties  de  mauvais  Sucre  con-  I 
tre- marquées  8c  pafiees  au  même  prix  \ 
que  le  plus  beau  avoit  été  vendu,  La  feule  1 
grâce  que  je  loi  fis  ,  fut  de  lui  faire  pre-  | 
fent  des  futailles.  Ce  fut  ainfi  que  jecom-  } 
mençai  à  rangera  la  raifon  ees  petits  Mef-  i 
fieurs.  Plufieurs  Habitans  fuivirent  mon 
exemple  ,  8c  furent  mieux  feryis  qu’ils  ne  rj 
l’avoienrété  auparavant. 

Comme  la  bonté  8c  la  beauté  du  Sucre  i! 
brut  confiée  dans  la  grofieur  de  fon  grain, 
dans  fa  clarté  ,  dans  fa  fermeté,  qu’il  foit 
bien  purgé  8c  bien  fec  ,  la  beauté  du  Su? 
cre  blanç,  tel  qu’il  puiffe  être,  terré  ,  ra- 
finé  ,  ou  royal,  confifte  dans  la  blancheur, 

&  la  pedtefife  de  fon  grain  qui  doit  corn- 
pofer  un  pain  uni  ,  pelant ,  dur  ,  8c  un 
peu  tranfparant.  Mais  plus  le  Sucre  a  ac¬ 
quis  ces  qualitcz  par  les  differentes  fonte? 
où  il  apaffé,  moins  il  a  de  douceur. 

Le  Sucre  terré  fimplement  a  beaucoup 
plus  de  douceur  que  le  rafiné  ,  8c  celui- 
ci  que  le  Sucre  royal  i  8c  quoiqu’ils  puif- 
fent  avoir  tous  trois  le  même  degré  de 
blancheur  ,  il  efi:  aifé  de  diflinguer  l’un  1 
de  l’autre  en  les  éebauffmf  un  peu  dans  les 
^.ains,  8ç  les  portant  au  nez,  Car  plus  le 


Sucre  a 
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approche  de  la  Canne  qui  i’a  pro- 


duit  5  &  plus  il  a  une  odeur  douce  appro¬ 
chante  de  celle  du  miel  ou  de  la  violette  , 
&  plus  il  s’en  éloigne  ,  moins  il  en  z. 
•Cette  odeur  cft  renfermée  dans  le  h rop  , 
&  il  eft  certain  que  le  firop  a  beaucoup 
plus  de  douceur  ,  que  le  Sucre  qui  en  eîl 
extrait  :  or  comme  il  y  a  plus  de  drop 
dans  le  Sucre  brut  que  dans  le  terre  ,  le 
premier  a  bien  plus  de  douceur  que  le  le- 
cond.  Le  Sucre  terré  a  plus  de  firop  ,  que 
le  rafiné ,  &  par  confcquent  plus  de  dou¬ 
ceur.  Car  toutes  les  fontes  ,  les  leilives , 
&  les  purgations  par  lefqueiles  on  le  fais 
palier  ,  n’ont  d’autre  but  que  d’expulier 
le  firop  ,  &  de  le  feparer  du  grain  j  dons 
par  confequent  on  diminue  la  douceur  „ 
autant  de  fois  qu’on  le  fond  ,  ôc  qu  on  le 
travaille  ,  &  on  pourroit  par  plufieurf 
fontes  arriver  au  point  de  faire  du  Sucre 
plus  blanc  que  la  neige  ,  8c  d  une  furets 
approchante  de  celle  du  marbre  ,  mais  qui 
.nauroit  prefqueplus  aucune  douceur,  &€ 
qui  étant  fur  la  langue  ,  ne  fecoit  qu’y  ex¬ 
citer  un  léger  picottement ,  ou  un  cha¬ 
touillement  à  peu  prés  fembhible  à  celui 
d’une  très- petite  quantité  de  fel.  Le 
çr g  en  effet  n’çft  qu’un  


Luc  de  la  Cannç. 
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’-'iSE  1 

Du  sucre  abufe  le  public  dans  le  Sucre  1 

royal,  qu  on  lui  vend  fous  le  nom  de  Sucre  royal,  i 
car  s’il  étoic  véritablement  royal  ,  il  feroic  ) 
impoiTible  aux  Rahneurs  3c  aux  Mar¬ 
chands  de  le  donner  au  prix  qu’ils  le  don-  1 
nent.  Ils  font  palier  pour  Sucre  royal ,  le 
Sucre  rafné  mis  en  petits  pains  ,  depuis 
trois  jufqu’à  cinq  livres. 

La  matière  du  Sucre  royal  doit  être  le 
plus  beau  Sucre  rafiné  qu’on  puiHe  trou¬ 
ver.  On  le  fond  avec  cle  l’eau  de  chaux 
foible  ,  c’eft-à»dire  ,  dans  laquelle  on  a 
éteint  très-peu  de  chaux  ,  3c  pour  le  ren¬ 
dre  encore  plus  blanc  ,  3c  empêcher  que  la 
chaux  ne  le  rougi  (le  ,  on  fe  fert  d’eau  d’a¬ 
lun.  On  le  clarifie  trois  fois  ,  3c  on  le 
pa.ile  rrois  fois  dans  le  meilleur  drap  ,  3c 
le  plus  ferré  ,  3c  on  le  couvre  de  la  meil¬ 
leure  terre  3c  la  mieux  préparée  ,  ou  bien 
on  fe  fert  de  la  manière  que  je  dirai  ci- 
après.  Quand  il  cft  travaillé  avec  ces  pré¬ 
cautions.,  il  eft  plus  blanc  que  la  neige  s 
3c  tellement  tranfparant  qu’on  voit  loin* 
bre  des  doigts  qui  le  touchent  au  plus 
\  épais  dix  pain.  • 

J’en  ai  Eut  faire  quelquefois  pour  faire 
des  prefens  ;  3c  une  fois  entr’autres  pour 
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défabufer  certaines  perfonnes  quipréten-  j6^ 
doient  que  ce  Sucre  n’étoit  tranfparcnt 
qu’à  cauî'e  du  peu  de  matière  qui  compote 
les  petits  pains  où  on  le  réduit  oruinaire- 
ment ,  &  que  la  bonté  de  la  terre  contri- 
buoit  beaucoup  à  fa  blancheur.  Je  fis  met¬ 
tre  une  partie  de  celui-ci  dans  des  demies- 
bâtardes  ,  qui  me  donnèrent  des  pains  de 
quarante  - cinq  &  quarante  fepe  livres, 

quand  ils  furent  fecs.  .  .  . 

Je  n’y  mis  aucune  terre  ,  mais  je  ns 

couper  en  rond  félon  le  diamètre  des  for¬ 
mes,  des  morceaux  de  greffe  étoffé  blan¬ 
che  ,  que  je  fis  laver  bien  foigneufemenc , 

&  les  ayant  fait  imbiber  d’eau  bien  claire 
&  bien  nette  ,  je  les  fis  mettre  fur  le  Su¬ 
cre  ,  après  que  les  fonds  furent  faits  & 
dre  (Te  z  à  l’ordinaire,  comme  lotfquon  y 
met  de  la  terre.  Ces  pièces  de  draps  les 

unes  fur  les  autres  faifoient  environ  un 
pouce  &  demi  de  hauteur.  On  les  chan- 
oeoit  tous  les  jours  pendant  huit  (ours  ; 
elles  produifirent  fur  ce  Sucre  le  meme 
effet  que  la  terre  y  produit ,  ceft-a-due  , 
que  l’eau  qui  en  fortit  ,  en  fe  filtrant  dou¬ 
cement  ,  pénétra  toute  la  hauteur  de  a 
forme,  &  précipita  avec  elle  ,  le  peu  de 
fi  top  qui  croit  demeuré  entre  les  grains. 
Je  ris  fecher  ce  Sucre  au  Soleil  de  peur 
que  la  chaleur  de  l’étuve  ne  roufiit  la  lu-. 

1  R  nj 


/ 
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1 6 pi  Psri!cie  de  la  forme ,  &  je  fis  voir  ce  que  ' 
j  avois  promis  ,  &  ce  que  c’étoic  que  du  ï 
Sucre  véritablement  royal.  Il  étoit  d’une  1 
blancheur  éclatante,  dur,  preffè  &  pefant 
comme  du  marbre  ,  fi  tranfparant  qu’on  1 
diftinguoit  les  doigts  au  plus  épais  du  bas  1 
des  greffes  formes ,  &  qU’0n  pouvoir  lire  1 
les  cara$eres  ordinaires  au  travers  du  haut 
de  la  forme. 

Secret  Je  donnai  à  ce  Sucre  fadeur  de  diffe. 

üêt'au"'  fcntes  feurs.  En  voici  le  fecret.  On  met 
sucteCc;  les  «eurs  fous  le  drap  mouillé  dont  on 

ÉUCiïS.  cou /re  le  Sucre  ,  Sc  on  les  renouvelle, 
autant  de  fois  qu’on  change  de  drap.  L’eau 
qm  filtre  du  drap ,  s’empraint  des  corpuf- 
çules  qiu  font  dans  les  ffeurs ,  fur  lefque!- 
:ts  c  e  paflè  ,  &  iesporte  avec  elle  dans 
les  pores  du  Sucre  ,  où  ilsreftcnt.  Quand 
su  lieu  de  dtap  ,  on  fe  fert  de  terre  ,  on 
i.'xt  les  fleurs  fur  la  terre  ,  &  on  les  re¬ 
nouvelle  autant  de  fois,  qu’on  voit  qu’el- 
ies  font  fannées  ,  &  que  la  terre  a  alfe 
d  humidité  pour  attirer  l’odeur  ,  &  la 

précipiter  avec  elle  dans  les  pores  du  Su- 
cre- 

Douze  cent  livres  de  Sucre  rafiné  ne 
produisent  que  cinq  cent  quarante  fix  lir 
vies  de  Sucre  royal ,  que  je  fis  mettre  en 
des  (ormes  de  diiïerens  poids  depuis  quinze 
jinqua  [cpt  livres ,  outre  les  deux  demie» 
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tatardes,  je  donnai  à  toutes  ces  formes 
differentes  odeurs  de  deurs  3  qul  reu.  1 

rent  parfaitement  bien. 

En  comptant  te  prix  du  Sucre  rafinÉ 
qu’on  employa  à  faire  ce  Sucre  royal ,  les 
oeufs  ti  l’alun,  il  revenoit  environ  a  vingt- 
un  fols  la  livre ,  fans  compter  le  travail. 

On  peut  juger  par  ce  compte  combien  les 
Rafineurs  d’Europe  &  les  Marchands  le 
devroient  vendre  ,  pour  y  gagner  quelque 
chofe. 

Dv  SV  C  RE  T  A  P  v  E\ 

O’cft  une  invention  dont  les  Sucriers 
oui  font  voifins  des  Ports  ,  ou  des  beu* 

T  les  V  aideaux  mouillent  ,  fe  fervent 
cour  fe  défaire  de  leurs  Sucres  ordinal¬ 
es  qu’ils  vendent  fous  le  nom  de  Sucre 
oylUux  Paffagers ,  Matelots ,  &  autre 
y  ;  rPna  fient  en  France  ,  &  qui 
veulent0 emporter  avec  eux  de  quoi  faire 
des  orefens  à  leurs  amis.  On  donne  d  au- 
^  i  s  aifément  dans  l’erreur  de  crone 

tant  plus  ancuicui  «  ,  i  vn;ren 

nue  c’eftdu  Sucre  royal  qu  on i  le  vor t  en 
petits  pains  depuis  trois  ,ufqu  a  fept  vu  , 
qu’il  eft  blanc  ,  uni,  pefant,  &  allez  li  lue, 
enveloppé  proprement  dans  du  papier  Ueu, 

&  dé^uifé  de  manière  a  paffer  pou 

î$r,  r***  d“ 11 

que  du  Sucre  terre» 
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rs^,  La  maniéré  de  le  faire  eft  de  "râper  le 
Maniéré  P  us  I1j  9P 1  poffible  du  Sucre  terré 

t:  /:;;:ZimcT  füic  e?.érat  d’être  à 

Tapfé.  • ,  n  f”  1 emplir  peu  à  peu  une  forme 
apres  qu  elle  a  été  bien  lavée  ,  &  fans  lui 
donner  le  rems  de  fe  fecber.  A  mefure 
qu  on  y  met  le  Sucre ,  on  le  bar  avec  un 
pilon  ,  &  quand  elle  eft  pleine  &  bien 
pi  ee  ,  ou  foulee ,  on  la  renverfe  fur  une 
planche ,  pour  en  faire  fortir  le  pain  qu’on 
y  a  forme.  On  mouille  la  forme  à  cha¬ 
que  fois  qu’on  la  remplit,  &  quand  la 
panebe  fur  laquelle  on  arrange  ces  pains 
■  e  remp.ie  ,  on  laporteà  leruvepour 
les  faire  lecher.  On  voir  alfa  q„e  «t  Su- - 

‘V'e  Pe"c  ma|iqucr  d’êrte  uni ,  blanc  & 

5  nt  »  quand  d  eft  fec  &  revêtu 

oe  papier  bicu  d  doit  paraître  davan. 

AV  ,C,e^  aufll  ce  qui  le  fait  vendre  fur 
MJ.îv.1;re  le  pied  de  Sucre  royal ,  c’eft  -  à  -  dire  le 

3%  «  d°l,b!e  011  ,c  triple  de  fa  valeur.  Mais 
Suck.  Comme  les  parties  de  ce  Sucre  n’ont  en. 
tr  elles  aucune  iiaifon  naturelle  .  on  les 
voit  fe  fepaw  &  fe  réduire  en  melalïè 
a  la  première  humidité  quelles  Tentent, 

&  ceux  qui  l’avoient  acheté  trouvent 
Moyens  AA  dc  ,a  calTonade  blanche  ,  au 

“ioyende  T  ^  Croyoienc^  oit, 
s'ncre  n  ™°?en  df  c°nnoitre  cette  tromperie 

Tappé  ree-amVr  G  U  J_  t  r  t  J 


nw  v  7  ,  connoifre  cette  tromperie 

cft  de  regarder,  fi  la  tête  de  la  forme  cft 
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percée  :  car  fi  elle  ne  l’eft  pas  ,  ceft  une  x^% 
marque  affiurêe  ,  que  c’cft  du  Sacre  tappe 
On  peut  encore  le  fervir  de  1  odorat  ,  n  ut 
difficile  que  ce  fens  y  Toit  trompe,  comme 
je  l’ay  fait  voir  ci- devant. 

J)  VS  V  C  RB  CANDr . 


Ce  Sucre  fe  fait  plutôt  avec  du  Sucre 
terré  qu’avec  du  ratine  ,  paice  quil  doit 
avoir  plus  de  douceur.  On  fait  diffoudre 
îe  Sucre  qu’on  y  veut  employer  dansée  le  Sncre 
l’eau  de  chaux  foible  ,  &  après  qu  on  Candy. 
la  clarifié  ,  écume  ,  &  padé  au  drap,  àc 
réduit  en  un  firop  épais  ,  de  d’une  bonne 
cui fion >on  le  tire  du  fieu.  Mats  auoaravant 
on  a  foin  de  préparer  les  formes  ou  _on  je 
doit  mettre.  On  prend  pour  ccr  effet  oc 
mauvaifos  formes.  On  les  travedeavec  ne 
perits  bâtons  ,  aufquels  on  fait  prendre 
telles  figures  que  Ion  veut,  comme  ae 
cœurs  /detoillcs  ,  de  couronnes  &  au¬ 
tres.  On  fufpend  ces  formes  dans  *ctinc 
toute  chaude  ,  avec  des  vaiffeaux  deffious 
pour  recevoir  le  firop  qui  coule  par  ou¬ 
verture  du  bas  qui  doit  être  bouchee  dune 
maniéré  à  laiffer  filtrer  le  firop  peu  a  peu. 

Le  Sucre  étant  donc  au  degré  ae  cuihon 
qu’on  lui  doit  donner  ,  on  le  porte  avec 
toute  la  diligence  poffible  dans  l’étuve  biea 

K  v 
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Couverc  >  a^n  que  l’air  ne  le  refroidi  fier  3 
point,  &  on  îe  ver  Ce  dans  les  formes  qui 
ion r  préparées  ,  pour  le  recevoir  ;  après 
quoi  on  continue  à  chauffer  vivement  le-*  a 
tu/v..  Le  Sucre  s  attache  alors  par  gru¬ 
meaux  aux  petits  butons  dont  la  forme  l 
ffl  traver fee  ,  &  ft  amoncelle  comme  de 
petits  éclats  de  Griffai.  Lorfqu’il  eft  tour- 
a- fait  fec ,  on  cafté  les  formes  pour  cirer  i 
ce  qu  elles  contiennent. 

i^ous  ne  faifons  de  ce  Sucre  aux  liles 
que  pour  1  ufàge  des  maifons  ,  ou  pour 
faire  des  prefens,  Lorfqu  on  lui  veut  don¬ 
ner  la  couleur  rouge  ,  on  jette  dans  la 
Daffinc  un  peu  de  jus  de  pommes  de  ra- 
quetres  3  &  fi  on  veut  lui  donner  quelque 
©-leur  5  on  la  répand  en  eftence,  en  met* 
tant  le  Sucre  dans  la  forme. 

Tout  le  Sucre  qui  n  eft  pas  en  pain  s’ap¬ 
pelle  caftonade.  On  appelle  caftonade  gri- 
*e  >  je  beau  Sucre  brut  ,  bien  fec  &  bien 
icchc  .  &  caftonade  blanche  le  Sucre  terré 
pilé  5  en  barriques.  Le  nom  de 

caftonade  vient  du  mot  Efpagnol  cafa* 
qui  veut  dire  caiffe  ,  ou  coffre  ,  parce 
qu  avant  qu’on  fît  du  Sucre  aux  J  fies  ^ 

itîmoîo-  J.°ur  cc;ui  qui  venoît  en  France  du  Bre- 
iVc  du  °u  de  la  Nouvelle  Efpagne.étoit  dans 
71310  cie  ^es  cai^s  ,  d’où  le  nom  de  Sucre  encaiffé  ! 


ou  de  caftonade  lui  eft  venu. }  qui  eft  de- 
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meure  au  Sucre  que  l’on  fabrique  aux  Illes  l6 
quoiqu’on  ne  fe  (crve  pas  de  cailles  ,  mais 
de  barriques  pour  le  mettre  Sc  1  envoyer 
en  Europe. 

PRODUIT  D'UNE  SUCRERIE, 

Pour  ce  qui  eft  de  la  quantité  de  Sucre 
qu’on  peut  faire  par  Termine  dans  une  Su¬ 
crerie  ,  il  faut  avoir  égard  a  la  qualité  du 
terrain  ,  des  Cannes  ,  de  la  failon ,  &  de 
l’attirail  de  la  Sucrerie  ou  Ion  le  travail¬ 
la  Il  eft  certain  qu’un  Moulin  à  eau  ex¬ 
pédie  beaucoup  plus  qu’un  Moulin  a 

Chevaux,  &  qu’une  Sucrerie  qm  a  cinq 

ou  fix  chaudières  ,  fait  bien  plus  de  sucre,  fta^es 
qu’une  qui  n’en  a  que  quatre,  il  eft  encore  ^fen,er 
certain  que  le  terrain  qui  a  lervi  ,  SC  lur  p0ur  ,u- 
tout  aux  baffes  terres  où  il  eft  toujours  *£**, 
oins  Tec  Si  plus  ufé ,  qu’aux  cabelterres  ,  d'une 
produit  des  Cannes  plus  fucrées,  plus  ai-  Suu£rie* 
fées  à  cuire  ,&  qui  rendent  bien  davanta¬ 
ge  qu’aux  cabcfterres  ,  où  les  Cannes  ,  gé¬ 
néralement  parlant ,  font  toûjours  plus 
aqueufes  ,  plus  dures ,  moins  (ucrees. 

La  (ai Ion  y  contribue  encore  beaucoup. 

Plus  elle  eft  feche  ,  Sc  plus  les  Cannes  ont 
de  fubftance  épurée ,  Si  prête  a  le  conver¬ 
tir  en  Sucre  y-  &  quand  elles  (e  trouvent 

en  leur  maturité  ,  elles  rendent  beaucoup 

R  vs 
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r6g (j.  P 1  *'j*  3  4t:-  quand  elles  n  y  font  pas  encor® 
â,™vee5>  T°utcs  ers  circonftances  font  des 
cirrercnces  fi  confiderabies  ,  que  j’ay  veu 
quelquefois  tirer  cinq  formes  d'une  bat¬ 
terie  ,&  fix  lemaines  après ,  avoir  peine 
a  en  tirer  deux  ;  tant  il  eft  vrai  ,  que  leS 
ci i confiances ci-deflus  mentionnées  appor¬ 
tent  un  grand  changement  dans  la  fabri¬ 
que  j  &  dans  la  réüffite  des  Sucres  Sc 
qn 'on  ne  peut  pas  juger  par  ce  qu’on  voit 
armer  un  jour  ,  une  femaine,  &  même 
un  mois  dans  une  Sucrerie,  de  ce  qui  s  y 
«oit  faire  dans  le  cours  d’une  année. 

On  peut  cependant,en  fai/ant  une  jufte 
compenfàtion  des  tems  &  des  Cannes 
approcher  d'une  quantité  de  Sucre ,  fur 
laquelle  on  peut  compter  avec  quelque 
.orte  o  allurance.  Ainfi  dans  la  fuppofi. 
non  que  je  ferai  d'un  Moulin  à  eau  & 
dune  Sucrerie  montée  de  fix  chaudières, 

Mm  ^  ,!a"f,re  fournis  d’nn  nombre  de 
r réglés  (uffifant  pour  les  faire  travailler 
pendant  huit  mois  ,  «Il  -  à  -  dire ,  depuis 
iemois  de  Décembre  jufqu’à  la  fin  de 

,  1  ■  ;  je  dis  qu’on  peut  compter  fut 
deux  cent  formes  par  femaine ,  run£  por. 

l'autre  ,  fans  compter  les  Sucres  de 
iirop  &  d’écumes  qu’on  fait  dans  le  même 
rems  fins  arrêter  le  travail  courant  delà 
oucreriCj  lorfqu’ona  une  ou  deux  chau- 
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dictes  montées  pour  cet  effet  dans  a  Su-  l6?£. 
crerie  ,  ou  dans  la  Purgene.  St  au  heu  de 
Sucre  blanc  ,  on  travaille  en  Suc  >  non  au 

on  en  peut  faire  vingt-trois  à  v.ngt^ua-  ^ 
tre  barriques  par  fcmaine  *  qui  et  c  crerie, 
luées  à  cinq  cent  cinquante  livres  pefant 
l’une  portant  l’autre,-,  font  la  quantité  de 
treize  mille  deux  cent  livres  ,  lans  com¬ 
pter  le  Sucre  de  firop.  . 

Or  fi  on  fuppofe  trente  femames  de 

travail  à  deux  cent  formes  par  ffmame  , 
ce  font  fix  mille  formes  ,  qui  étant  éva¬ 
luées  à  vingt-cinq  livres  pelant  1  une  por¬ 
tant l'autre*  qui  cft  le  moins  quelles  pu.f- 
fent  pefer  ,  elles  produiront  cent  cinquan¬ 
te  mille  livres  de  Sucre  ,  qui  étant  vendu 
à  22.  liv.  10.  f.  le  cent ,  font  trente  trois 
mille  fept  cent  cinquante  francs.  H  Uut 
en  fuite  'compter  le  Sucre  de  firop  fin  pro¬ 
venant  de  fix  mille  formes,  qui  doit  eue 
de  fix  cent  formes ,  à  taifon  de  dix  formes 
pat  cenf,  mais  comme  ce  Sucre  eft  beau- 
coup  plus  léger  ,  que  celui  de  Cannes  ,  &. 
qu’il  diminué  davantage  fous  la  terre  ,  je 
ne  compterai  les  formes  qua  raifoii i  de 
dix  huit  livres  pefant  chacune  ,  qui  on 
encore  huit  mille  quatre  cent ^  livres  de 
Sucre  ,  qui  étant  vendu  au  meme  prix  , 
feront  la  femme  de  dix- huit  cent  quatre- 
vingt-dix  francs.  A  quoi  fi  on  ajoute  mil- 
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K-  founes  de  gros  drop  ,  &c  quatre  cenc  î 
tonnes  de  Sucre  d’écumes  ,  qui  peferonc  s 
aut  moins  trente-cinq  livres  piece  après  î 
quelles  auront  été purgées.on aura  près  de  : 
cinquante  mille  livres  de  Sucre  de  cette  > 
e  pece  ,  qu  on  pourra  repayer  avec  du  Su- 
cre  de  Cannes  en  trois  ou  quatre  Cernai-  ! 
ries,  &  faire  de  cette  façon  plus  de  quatre- 
vingt  mille  liv.  de  Sucre  brur.qui  à  raifon 
de  iept  livres  dixfols  le  cent,  font  encore 
j  m|l le  francs.  Cetre  fomme  jointe  aux 
deux  autres  ci.delTus  fait  ceile  de  quaran- 
te-un  mille  fix  cent  quarante  francs,  fans 
compter  plus  de  rrois  mille  francs  qu’on 
peut  tirer  de  li  vente  des  Eaux-de-Vic, 

e  oitc  que  voila  près  de  quarante  cinq 
livres  tournois.  * 


Je  n  ay  mis  ici  le  prix  de  ces  Sucres, 
j  ,a  quantité  qu’on  en  peut  faire  ,  que 
dans  ma  état  très- médiocre  ,  &  comme 
J  ay  déjà  remarqué, l’augmentation  du  prix 
du  Sucre  dans  un  rems  de  Paix  furpaiïe 
‘,e  beaucoup  ce  qu’on  y  perd  dans  un  rems 
de  Guerre,  puilque  dans  les  années  i699. 
'7®°*  >701;  Sc  170 1.  le  Sucre  blanc  s’eft 
vendu  depuis  trente- Ex  jufqu’à  quarante- 
quatre  livres  le  cenr ,  le  Sucre  brut  do'-z» 

&  le  Sucre  pafle  dix-huit.  D’où  il  efta  fl 
o  înreter  le  revenu  prodigieux  qu’une  Su¬ 
crerie  produupit  dans  ce  tans -là.  M. 
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Houel  Je  Viennes  à  tiré  de  Ion  Habita- 
tion  de  là  Guadeloupe  ,  où  il  n'y  .voit 
qu’un  Moulin  à  eau  ,  &  fcpt  chaudières 
montées  plus  de  trente  mille  Ecus  cha¬ 
cune  de  CCS  trois  dernières  années.  Cette 
Habitation  ne  pouvoir  valoir  que  trois 
cent  cinquante  à  quatre  cent  mule  francs. 

C’étoit  donc  près  de  vingt-cinq  pour  cent 
ou’elle  produisit.  Qu’on  examine  toutes 
les  terres  qui  font  en  Europe ,  pour  voir 
fi  on  en  trouvera  qui  .en  approchent.  Un 
fe  trouve  heureux  lorfqu’une  terre  rend 
cinq  ou  fix  pour  cenr  ;  au  heu  que  ce.  es 
des  Ilîes  rendent  au  moins  quinze  pour 
cent  ,  &  peuvent  aller  à  vingt-  cinq ,  com¬ 
me  l’exemple  ci  deîTus  le  fait  voir. 

Il  eft  bon  de  fçavoir  à  prefent  la  quan¬ 
tité  de  formes ,  ou  de  barriques  de  Sucre 
qu’on  peut  tirer  d’une  pièce  de  Cannes  de 
cenr  pas  en  quarté.  Plufieurs  expériences 
que  l’a  y  faites,&  réitérées  aux  balles  terres 
de  la  Martinique  &  de  la  Guadeloupe  r 
m’ont  aifûré  que  quand  les  Cannes  ont 
prifes  dans  U  belle  faifon  ,  qu  elles  (ont 
Lns  toute  leur  maturité,  &  quelles  ont 
été  bien  entretenues  ,  cent  pas  en  quatre  Ploduîi 

rendent  cent  cinquante  formes  ou  envn  dWji.- 
ron  ,  c’eft-à-dire  ,  quelquefois  plus  ,  e  cannes 

quelquefois  moins  3  &  4  ,  pas  en 

Quantité  de  Cannes  miles  en  Sucre  b  u  ? 
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rend  depuis  douze  jufqu  a  feize  barriques 
de  Sucre  brur.  Mais  aux  Cabefkrres  ce 
n  eit  pas  la  meme  chofe  ,  ny  dans  les  ter¬ 
res  rouges  &  grades  :  car  quoique  les  Can- 
nés  y  ioienc  plus  grandes  ,  plus  groifes , 
&  mieux  nourries  ,  elles  font  toujours 
pins  aqueu Ces  ,  plus  crues  ,  Sc  moins  fn- 
crees  :  de  forte  qu’il  faut  une  moitié  da¬ 
vantage  de  terrain  planté  aux  Cannes, 
pour  rendre  la  même  quantité  de  Sucre. 

j  i  ' ^  remar5ue  <Iüe  ^  Pas  d’arpentage 
la  Martinique  étoit  de  trois  pieds  Sc 
demi  &  par  confequent  phjs  grand  que 
c.  de  J'1  Guadeloupe  qui  ncil  que  de 
trois  pieds.  Cette  augmentation  ne  doit 
rien  changer  au  Même  que  j’ai  établi, 
parce  que  le  terrain  de  la  Martinique  eft 
communément  parlant  d  un  plus  ^rand 

rapport  pour  le  Sucre  que  celui  de  ^Gua¬ 
deloupe. 

On  poutrolt  encore  demander  s’il  y  a 
plus  de  profit  à  faire  du  Sucre  blanc,  que. 
ou  ucre  brur.  Dans  la  fuppofition  oue 
s’il  en  )  ai  fa'te>  que  la  même  Sucrerie  fera  deux 
us  Cent  f°rmes  *  Sucre  blanc  ,  ou  vincr. 
quatre  barriques  de  Sucre  brut  par  femai- 

sucre  ?e  ’  1  nous  ™errons  !es  cfeux  cent  formes 
bUncquc  a  Yingt-cmq  livres  piece  ,  elles  produi- 
du  b..t.  ront  c.nq  mille  livres  de  Sucre  qui  a  raifon 
de  2.1.  livres  io.  fois  le  cent  font  mille 


plus 
avanta¬ 
geux  de 
i-ure  du  ne 
Suer 
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lent  vingt-cinq  francs:  &  les  vingt-qua-  ti$6 
t  e  barriques  'de  Sucre  brut  à  cnq  cent 
cinquante  livres  piece  font.  «««  mille 
fenr  cent  livres  de  Sucre  ,  qui  étant  vendu 
à  7  Uv.  io.  f.  le  cent ,  font  mille  vingt- 

fept  livre,  dix  fob.  ll*git  de  fcavojr* 

*•  1  y  a  plus  de  proht  a  faire  du  Sucie 

blanc  que  du  brut.  J’avoüe  qu.l  parole 
d'abord  plus  de  facilité  a  faire  du  Sucre 
brut.  Oueft  exempt  de  faire  les  depenfes 
heceffaires  pour  les  formes  ,  les  etuve  , 
les  purgeries  ,  &  tout  ce  qm  en  dépend 

qui  eft  confiderable.  On  e ^  P neu rs" 

gé  de  payer  de  gros  gages  a  ues  R  afineurs 

de  fouffrir  leurs  impertinence  ,  &  lespa 

tes  que  leur  négligence,  ouleur  .gnoran- 
ce  carient  Couvent  ,  tout  cela  efl t  ap lu 
ciable  ,  &  cependant  «  foutiens  qu  - 
plus  avantageux  de  blanchit  ion  Sucre 
que  de  le  laiffer  blanchir  a  d  au. tes ,  q 
affûrement  ne  le  blanchiroient  pas  s  ns  y 

trouvoiént  un  gros  profit-  Foui  ce  qui 
regarde  les  pertes  que  l’ignorance  ou 
mœfie  des  Rafineurs  peuvent  caufer  , 
n’y  a  qu’à  fe  Convenir ,  &  uaertre  en  pra¬ 
tique  l’avis  que  j’ai  donne  ci-devant.  Les 
dépenfes  pour  fe  mettre  en  état  de  blan¬ 
chir  ne  fe  font  qu’une  fois ,  elles  durent 

ireaen  a  peu  ûw  a  ^  A 
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M?j6t  produifent  eft  continuel  s  3c  augmente!  J 
tous  le  s  jouis.  D  ailleurs  on  Te  défait  plus  3 
facilement  du  Sucre  blanc  que  du  brut,  n 
fur  tout  dans  un  tems  de  Guerre  où  il 
vient  peu  de  Vaiflèaux.  Onneconfomme  } 
pas  plus  de  bois  pour  faire  l’un  que  lau-  ; 
tre.  On  le  tranfporteplus  facilement,  puif-  t 
qui!  eft  en  moindre  quantité.  Et  enfin  ort  Ij 
voir  par  le  compte  que  je  viens  de  faire 
qu’il  y  a  cent  francs  de  profit  par  femai-  ; 
ne  qui  eft  un  pur  avantage  :  car  je  prétends  3 
que  les  vingt  formes  de  firop  fin  qu’on  ) 
fii  t  toutes  les  femai  nés  fuffifent  pour  payer  j 
toutes  les  dépenfes  quon  eft  obligé  de  3 
faire  pour  blanchir  :  fans  compter  que  Ton 
a  encore  les  Sucres  de  gros  firop  &  de-  1 
eûmes  ,  qui  vont  à  plus  de  cinquante 
francs ,  ce  qui  eft  un  profit  de  plus  de  cinq 
îrulL  ftancs  par  an.  Je  laifTe  à  prefent  au 
jugement  de  tout  le  monde  ,  fi  je  n’ay  pas 
eu  raifon  de  dire  ,  quil  eft  plus  avanta¬ 
geux  de  fan  e  du  Sucre  blanc  que  du  brut  î 
a  quoi  je  dois  ajouter  que  quand  l’occa- 
fon  fe  prefente  de  faire  avec  avantage 
une  grofte  partie  de  Sucre  brut  ,  on  la 
pv-ut  faire  ,  au  lieu  qu’on  ne  peut  pas  faire 
du  Sucre  blanc,  lorfqu’on  n’a  pas  leta- 
b  Internent  necc  flaire  pour  cela.  D’ailleurs 
e  prix  nu  Sucre  blanc  eft  louvenr  bien 
plus  haut  que  celui  du  Sucre  brut>  toute 


VyAttçolÇei  de  l  udîncyiéjué* 
propotion  gardée  ,  ce  qui  fait  une  diffe-  xC&y 
rence  confiderable  .  dont  le  profit  n  elt 

point  du  tout  à  négliger.  itie 

On  pefe  les  barriques  de  Sucre  avec  la  d;  pe.e, 
Romaine  ,  ou  avec  des  balances  ordinal-  i«  s«.e, 
res.  La  Romaine  eft  plus  expedmve  , 
mais  elle  eft  fujette  à  de  grandes  erreurs  s 
il  faut  être  habile  pour  connoitre  h  elle 
eft  bonne  .  8c  pour  n  être  pas  furpns  par 
ceux  qui  la  conduifent  en  pelant  :  car  1 
eft  certain  que  fi  on  fait  courir  le  poids 
du  bout  vers  le  centre,  le  poids  emporte- 
davantage  ,  que  fi  on  le  fait  avancer  u 

centre  vers  le  bout*  .  .  ... 

Le  plus  lûr  eft  de  fe  fervtr  des  balances 

ordinaires  ,  &  de  poids  de  plomb  bien  r„„t  Pl« 

étalonnez.  Les  poids  de  fer  font  fujets  a 
s’altérer  parla  rouille  ,  &  a  devenir  nop  maine. 
légers, &  fouvent  on  ne  penfe  pas  à  les  faire 
étalonner  ou  on  n’en  a  pas  la  commodité. 

Les  badins  des  balances  doivent  eftre  des 
Madiiers  de  bon  bois  ,  garnis  de  bandes 
de  fer  ,  avec  des  crochets  ,  pour  arracher 
les  boucles  des  chaînes  ,  ou  des  cordes 
qui  les  joignent  aux  extrêmitez  du  Beau. 

Lorfqu'on  livre  une  partie  de  Sucre  ,  e 
Marchand  qui  la  reçoit  ,  &  celui  qm  la 
livre  doivent  écrire  chacun  en  particulier 
le  numéro  &  le  poids  de  chaque  barrique, 

'z  mefure  quelle  fort  du  badin  de  la  ba- 
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lëyG,  ^ance  >  &  ficcft  du  Sucre  blanc ,  il  fauf 
encore  écrire  la  tare  ou  le  poids  de  la  bar¬ 
rique  qui  doit  y  erre  marqué  deflus; 
Loifquon  a  achevé  de  pefer  toutes  les 
barriques  ,  ils  confrontent  leurs  poids 
pour  voir  s  ils  s  accordent ,  ôc  puis  ils  font 
1  addition  de  toutes  les  tares ,  8c  de  tous 

décala?  fS  poids>  °n  f0Llftraic  le  total  des  tares 
1er  le  roral  des  poids  ,  8c  on  a  le  poids  net 

Wli’i  d,U  Sxre*  Sui  multiplié  par  le  prix 
Suac.  dont  on  eu  convenu  pour  le  cenrde  livres 
de  Si  cre ,  donne  la  valeur  torale  de  la 
marchandife.  Un  exemple  fuffîra  pour 
éclaircir  ce  que  je  viens  de  dire,  fuppofé 
donc  qu  on  ait  livre  ïix  barriques  de  Su¬ 
cre  blanc  a  raifon  de  22.  liv.  10.  f.  le  cens 
on  les  écrit  en  cette  maniéré. 
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Numéro  des  Barriques.  Tares. 
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ç. 

8. 

9‘ 


49 

j  i. 

47* 
5  v 
55* 
57* 


Poids. 

6q  8  • 
71 2  « 
685* 
7°4* 
7*7* 
^95’ 


42.05, 

312, 

T???. 


O^ 

O 


3  0 


6.  512- 

Poids  du  Sucre  net. 

3  S  97*  ri, 

Prix.  *•  ÏO*  _*  1 

— — —  gi.  1.  10.  lois 

7  79  4* 

7^‘  ,  ÏÏsrf.jo. 

J94S.  -  ,i 

deniers  6  \  o  Q< 

Somme  totale  du  prix  du  Sucre, 
g  7  6..  1.  .  6.  f-  f  den. 


Les  barriques  ou  l’on  met  le  Sucre  brut 
ne  font  point  tarées.  On  fe  contente  do¬ 
ter  dix  pour  cent  du  poids  enner  du  Su¬ 
cre  enfutaillé  ,  pour  le  poids  de  la  barri- 
nue,  Ainfi  fi  on  fuppoie  que  les  fix  baril» 
ques  dont  le  poids  eft  ci  delTus  ,  loictit 
âe  Sucre  brut  ,  &  d’elles  aynet  jçlç 

»  /'  f 
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4*oÿ.  liv,  pour  en  avoir  la  tare  ,  on  écrit 
le  mémp  nnmKw  ««  1*  - -  <>  /* 


iÇjC.  j  1  V‘  POLîr  en  avoir  la  tare  y  on  écrit 
le  meme  nombre  en  l’avançant  ci  une  fieu- 
îe  en  cette  maniéré.  ° 


4  2  o  liv 
4  z  o. 


i 


7  S  9- 


&  la  fouftradion  étant  faire  5  on  trouve 
.3/85?.  liv.  de  Sucre  net ,  que  l’on  mulri- 
phe  par  le  prix  du  Sucre  ,  comme  on  a  vu 
ci -devant  pour  le  prix  du  Sucre  blanc, 
es  Marcoancis  rendent  ordinairement 
,  futaîlIes  on  leur  livre  ,  à  moins 
<|ii  on  ne  convienne  autrement.  Le  Sucre 
anc ,  lZ  meme  le  Sucre  paffe  Ce  doivent 
toujours  mettre  dans  des  futailles  neuves 
ou  du  moins  dans  des  futailles  reblanchies. 
Loifqae  le  Sucrier  les  fournit,  il  les  paiïè 
M  Marchand  fur  le  pied  de  quatre  livres 

•  on" i  fait01!  C£nt  'Û!S  Piece‘  LC  b°is  d°nC 

W;  rsete  qui  ,fe  fend  «fa*. 

on  fait  5,  .  e  Icce.Les  Negresl  appellent  bois 

W  a  barriques  ,  parce  qu’on  ne  l’employé 
qn  a  cet  ufage.  Son  véritable  nom  eft  Su- 
^IC1^C  e  ™onMgnc.  Son  ecorce  eft  brune 
S  lorsqu'elle  eft  entamée, 

elle  diftille  une  huile  qu’on  appelle  Bauî- 

pe  a  Cochon  dont  je  parlerai  dans  Ja 
iuus.  JL  auoier  de  cet  arbre  ne  fe  di (lingue 


mmm 


Précau¬ 
tion  pour 

S  f  *• 

ce 
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point  du  ciar.  Sa  feuille  eft  tendre  ^ 
longuette  ,  douce  ,  &  aflè*  del.ee  Ce 
bois  eft  fujet  aux  vers  &  aux  poux  de  bois, 

comme  tous  ceux  qui  font  doux&ten 
dres ,  c’cft  pourquoi  il  faut  les  abbat.re 
non- feulement  en  décours ,  mais  encore 
dans  le  tems  qu'il  ne  font  point  en  feve, 

Lorfqu’ils  font  à  terre  ,  on  les  nonce  avec 
le  harpon  de  la  longueur  a  peu  pies  q.  tlonpc 
doivent  avoir  les  barrique*  ,  on  ^d  «ouf., 
avec  des  coins,  &  on  les  dole  a  1  «dinar  bois. 

Z  &  on  a  foin  de  les  emporter  hors  du 
bo  s  le  plutôt  que  l’on  peut  ,  &c  dt 
1  couvert  ,  pra  S” 
l’humidité  y  feroit  naître  des  veis ,  U  les 
poux  de  bois  les  attaquero.ent. 

'  Les  Sucreries  où  l’on  travaille  en  Sucre 
blanc ,  doivent  toûjours  avoir  un  ou  deu* 
Tonneliers.  C’eft  un  meuble  dont  on  ne 
peut  fe  palier.  Car  de  s’attendre  aux  futail¬ 
les  des  Marchands,  ou  de  .ouer  des  T  nc 

.  a.  lin  manaue  d  économie  cC  CeiUi 
neliers  ,  ceft  un  manque  u  ,bns  „,e 

de  prudence  qui  coure  bien  cher  .1  H.ü>ua. 

bien  mieux  en  avoir  chez  foi  rv  a  loi  , 

*>ctr 

le  métier  à  quelque  jeune  Negre  dans 
queTon  ait  remarqué  de  l'inclination  poqc 
%  métier,  après  quoi  on  n  entnanqu- p  u  , 

parce  qu’on  lui  en  donne  d  autres  a  mft 

te.  Comme  ils  font  tous  fort  glpueiu  9f 

t  &  Ca.  ’ 


Tonne¬ 
liers  np- 
res 
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l6y6t  fupeibes  ,  iis  le  piquent  de  n  être  pis  atf  - 
isng  de  ceux  qui  travaillent  à  la  terre  ,  8c 
d’avoir  d'autres  Negres  fous  eux.  Cela  t 
les  oblige  a  apprendre  le  métier  ,  8c  à  le,  M 
bien  exercer  •  outre  les  profits  qu’ils  ont  : 
a  faire  des  cuvettes  ou  bailles  ,  des  barils 
f  cai]  &  autres  ouvrages  qu’ils  font  à  1 
leurs  heures  de  ioifir  ,  &  ce  que  les  Mac-*1 1 
chands  leur  donnent  en  recevant  une  par-  1 
tie  du  Surre  quand  ils  trouvent  les  futail¬ 
les  bien  foncées  ,  &  en  bon  état. 
n  Les  fonds  des  barriques  (c  font  d’un  1 
noss  plus  fort  que  les  douves.  Toute  forte 
de  bois  y  çft  bon.  J’ay  trouvé  qifil  valoit 
mieux  les  faire  feier,  que  de  les  fendre,  8c 
quon  avance  bien  davantage,  parce  que 
quand  on  les  fend  ,  il  faut  encore  les  do- 
’er  }  ce  qui  ne  peut  pas  fe  faire  fans  con- 
fo miner  du  teins  ,  qui  cil  comme  l’on 
fçait  la  choie  la  plus  chere  qu’il  y  ait, 

&  fin  tout  aux  îfies ,  ou  une  bonne  partie 
de  1  application  d  un  Habitant  doit  être, 
de  mettre  a  profit  tous  les  momens,  8c  de 
prévoir  ,  &  d’anticiper ,  s’il  peut ,  tout  ce 
.qui!  doit  faire,  ' 

Les  cercles  dont  on  fe  fert  font  des 
Lhnr.es  bannes  appellées  croces  de  chien.  Lile? 
fri!"  leï1  onrpour  l’ordinaire  un  bon  pouce  de  dia- 
cereJes,  rnetre.  L’écorce  eü  brune,  mince,  adhér 

8c  unie.  La  feuille  c/l  une  efpece  de 

eq?ur  ? 
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cœur  ,  elle  eft  roide  &  épaifte.  Cet  ce 
\  plante  jette  d’efpace  en  efpace  de  petites 
Branches  de  fix  à  fept  pouces  de  longueur ,  ^  Croi-cs 
delà  grolfeur  d’un  tuyau  de  plume  à  ecri» 
je  ,  toutes  atmées  d’épines  crochues ,  allez 
longues ,  roides,  fortes  Sc  aigues ,  &  com¬ 
me  ces  branches  fortent  de  tous  lescotcz  * 

&  que  la  plante  même  eft  fort  longue ,  & 
fort  flexible  ,  on  a  toutes  les  peines  du 
monde  à  s’en  débar  a  fier  ,  quand  on  eft 
une  fois  pris  dans  ces  épines.  On  coupe 
ces  liannes  de  la  longueur  necettaire  pour 
faire  les  cercles  ,  on  les  fend  par  îe  milieu, 
jSc  on  les  patte  fous  le  pied ,  pour  leur  faire 
prendre  la  courbure  du  cercle  ,  &  on  et! 
fait  des  paquets.  Le  meilleur  cependant  eft 
de  l’employer  verte,  &  d’acroçher  les  cer¬ 
cles  ,  plutôt  que  de  les  lier  avec  de  la  fi¬ 
celle  ,  ou  des  aiguillettes  de  mahot  ,  parce 
que  le  crocq  tient  davantage  ,  &  ferre 
Beaucoup  mieux. 

Il  y  a  encore  une  autre  lianne  dont  on 
fe  fert  pour  faire  des  cercles  ,  elle  eft  plus 
fpongieufe  que  le  crocq  de  chien.  Le  de¬ 
dans  eft  rougeâtre  ,  8ç  l’écorce  noire  , 
attez  épaifte.  Elle  eft  plus  flexible,  &  plus  |îan*“fr| 
ai  fée  à  travailler  que  l’autre  ;  c’eft  pour-  >arri- 
quoi  les  Ouvriers  Tern ployent  plus  voîon-  ^ue£* 
tiers  ,  mais  elle  dure  moins  -,  elle  eft  fil¬ 
lette  à  fe  vermoLikr  ,  &C  quand  dis 
Tome  II  h  .  S 
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lgp6.  vieQt  à  fecher  ,  elle  cafle  très  -  aife- 
menr. 

Il  y  ^  une  remarque  à  faire  fur  les  fu¬ 
tailles  ,  qui  eft  de  ne  mettre  jamais  de  Su-  2 
cre  blanc  dans  celles  ou  il  y  a  eu  du  vin  i 
rouge  parce  que  quelque  foin  qu  on  pren¬ 
ne  de  les  laver,  après  les  avoir  lai  (Te  trem-  sj 
per  ,  de  les  démonter  pour  racler  toutes  i 
Precau  Jes  douves ,  &  leurs  joints  ,  Sc  tous  les  en-  ; 
fi°u"p?cn!  droits  ,011  il  pourrait  y  avoir  encore  quel-  || 
dre  pour  qug  refte  de  teinture  du  vin  ,  cela  ne  fuffit  î 
ks  ‘du*1  "jamais,  La  moindre  humidité  fait  fuenter  i 
Sucre  le  bois  qui  a  été  imbibé  du  vin  qu’il  1  1 
renfermé  ,  qui  ne  manque  jamais  de  tein-  j 
dire  de  la  même  couleur  le  Sucre  qu’on  y  [ 
renferme, d’autant  plus  ai  Cément, qu’il  n’y  a  ) 
rien  au  monde  plus  lufceptible  de  l’humi- 
diré  que  le  Sucre,  La  raifon  en  eft  fi  natu- 
relie  qu’elle  faute  aux  yeux, 

J)  E  £  EAV-D E-P  1  B 
de  Cannes . 

L’Eau-de-Vie  qu’on  tire  des  Cannes  eft 
appellée  Guildive.  Les  Sauvages  &  les  Nè¬ 
gres  l’appellent  Taffia  lie  eft  très- forte  , 

&  a  une  odeur  défagreable  ,  &C  de  l’acre- 
té  à  peu  près  comme  1  Eau  -  de  -^Vie  de 
grain  ,  qu’on  a  de  la  peine  a  lui  oter.  Le 

lieu  ok  on  la  fait  fe  nomme  la  yinaigre- 

■  ■ 

\.  i 

I 

! 
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rie,  je  ne  fçai  par  quelle  raiion  ,  on  lui 
a  donné  ce  nom  qui  ne  lui  convient  en 
aucune  maniéré.  J’ay  déjà  remarqué  qu’il 
feroit  plus- à  -  propos  de  le  nommer  un 
Diftilatoire  ;  mais  il  n’ed  pas  aifé  de  chan¬ 
ger  ces  fortes  de  noms  ,  quand  ils  font 
une  fois  en  ufage.  Ce  lieu  doit  être  joint , 
ou  du  moins  très-proche  de  la  Sucreries 
afin  que  les  écumes  &  les  gros  firops  y 
puiffent  être  portez  commodément ,  oi£ 
avec  des  bailles  &  baquets  ,  ou  par  le 
moyen  d’une  goutier~.  Dans  les  Habita¬ 
tions  où  il  y  a  un  Moulin  à  eau  ,  il  faut 
placer  la  Vinaigrerie  de  maniéré  qu’on  y 
puiffe  conduire  ,  avec  des  goutieres,  l’eau 
qui  échappe  de  la  roiie  ,  tant  pour  rem* 
plir  les  canots ,  que  pour  rafraîchir  concis 
nuellement  les  couleures. 

Les  udencilles  d’une  Vinaigrerie  con¬ 
fident  en  quelques  canots  de  bois ,  une  ou 
deux  chiudieres  avec  leurs  chapiteaux  & 
leurs  couleuvres  ,  une  écumoire  ,  quelques 
jarres ,  des  pots  de  des  bailles  ou  cuvet> 
tes. 

Les  canots  font  de  differentes  grandeurs^ 
félon  la  capacité  du  bâtiment  &  du  tra¬ 
vail  qu’on  y  peut  faire.  On  fè  fert  plutôt 
.de  canots  4e  bojs  tout  d’une  pièce  ,  que 
de  bacs  de  maçonnerie  ,  parce  <!fue  les  ca- 
îiots  de  bois ,  s’imbibent  du  Sue  oui  s’elt 

B  ij 
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aigri  dedans  ,  ce  qui  aide  considérable¬ 
ment  a  faire  aigrir  6c  fermenter  celuique 
l’on  y  mer. 

On  emplit  les  canots  d’eau  jufqu’anx 
deux  tiers  ,  6c  quelquefois  jufqu’aux  trois 
quarts  ,  Sc  on  achevé  de  les  remplir  avec 
de  gros  Sirop  6c  des  écumes.  On  les  cou¬ 
vre  avec  des  feüilles  de  balilier  &  des  plan¬ 
ches  par-delîus  3  6c  au  bout  de  deux  ou 
trois  jours  ,  fuivant  la  bonté  des  écumes 
ou  du  ftrop  ,  cette  liqueur  fe  fermente, 
bout ,  &  jette  au-deftus  une  écume  allez 
cpailfe,  â  laquelle  s’attachent  toutes  les 
immondices  qui  étoient  dans  le  lirop  ,  ou 
dans  les  écumes.  Lorfquelle  a  acquis  le 
degré  de  force  6c  d’aigreur  qui  lui  eft  ne- 
ceftaîre  ,  ce  qu’on  connoît  à  fa  couleur 
qui  devient  jaune  3  à  fon  goût  qui  eft  tres- 
aïgre ,  6c  à  fon  odeur  qui  eft  forte  6c  pé¬ 
nétrante  ,  on  la  met  dans  les  chaudières, 
après  avoir  enlevé  avec  une  écumoire  tou¬ 
te  l’écume  6c  toutes  les  ordures  qui  étoient 
dellus.  ’  ~  L  | 

■  Les  chaudières  font  de  cuivre  rouge 
d’environ  deux  pieds  6c  demi  de  diamè¬ 
tre  ,  fur  quatre  pied  de  hauteur.  Leur 
fond  eft  plat  ,  il  cft  percé  à  côté  d’une 
ouverture  dans  laquelle  on  foudeun  tuyau 
avec  un  robinet  ou  champlurc  qui  fert  à 
yuider  la  liqueur  qui  refte  aptes  que  }e$ 
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efprits  en  ont  été  extraits.  Le  haut  e  a  igjg. 
chaudière  eft  en  dôme  avec  une  ouvertut 
re  ronde  d'un  pied  de  diamètre  ,  &  un 
rebord  d’environ  deux  pouces  de  hauteu  . 

C’efl  par  cette  ouverture  qu  on  charge  la 

delà  liqueur  qui  a  fermente  dans  les  ca 

eV  -“bfbS&t 

du  bâtiment,  &  l'évent  qui  dorme  paffa* 
?haeudierc°r Qu’aux  deux 

deLor(qthuXudiere  eft  pleine.on  fer- 
me  fon  ouverture  avec  un  chapiteau  de 
cuivre  rouge  ,  qui  doit  s'emboîter  bien  v*. 
jufte  dans  le  rebord  du  haut  de  la  chau¬ 
dière  ,  &  on  le  lutte  encore  avec  de  te  - 
re  graffe:  il  eft  bon  qu'il  loitetame  ,  a  n 
de  nette  pas  fujet  au  verd  de  glis- 

un  bec  de  dix- huit  à  vingt  pouces  de  long 

qu'on  fait  entrer  dans  1  extrémité  dune 

couleuvre  de  cuivre  ou  detain  qui  e  t 
pofée  dans  un  tonneau  fait  expies ,  b  en 
cerclé  de  fer  ,  placé  proche  de  la  chaux 
diere.  Plus  la  couleuvre  a  de  circonvolu¬ 
tions  ,  &  plus  l'Eau-de-Vic  eft  bonne. 

Le  tonneau  où  eft  la  couieuvre  aoit  toi 
tours  être  rempli  d’eau  ,  pour  la  rafraî¬ 
chir  ,  parce  que  les  efprits  quel»  charnu 
1  S  lit 
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a  fait  elever  de  la  chaudière  dans  le  cha¬ 
piteau  ,  circulant  dans  la  couleuvre  où  ils 
ont  été  conduits  par  le  bec  du  chapiteau  \ 
«qui  y  eft  joint  &  bien  lutté,  réchauffent  » 
extraordinairement ,  &  fc  diffneroient  à  n 
travers  les  pores  du  métal  ,  s’ils  n’étoienc  ' 
referrez  par  la  froideur  de  l’eau.  C’efl:  ) 
pourquoi  il  eft  bon  ,  qu’il  en  tombe  tou-  > 
jours  de  nouvelle  dans  le  tonneau, qui  doit  1 
s’écouler  par  un  trou  ,  qu’on  yliffe  au 
tond  ,  tellement  proportionné  à  la  quan¬ 
tité  qui  y  tombe  ,  qu’il  demeure  toujours 
p*em  On  met  un  pot  de  rafinerie ,  ou  une 
greffe  cruche  à  l’extrémité  de  la  couleuvre, 
pour  recevoir  la  liqueur  qui  en  fort.- 
Lonquon  sapperçoit  que  le  feu  ne  fait 
plus  élever  d^fprits  ,  &  qu’il  ne  coule 
plus  rien  dans  la  cruche  ,  on  vuide  la 
chaudière  par  le  robinet  qui  eft  au  fond  , 
êc  on  la  remplit  de  nouvelle  liqueur. 

La  première  liqueur  qui  vient  d’une 
chaudière,  s’appelle  h  petite  eau  ;  en  effet, 
elle  n’a  pas  beaucoup  de  force.  On  con- 
ferve  tout  ce  qu  on  tire  de  petite  eau  pen¬ 
dant  les  cinq  premiers  jours  de  la  fetnai- 
ne  ,  &  on  en  remplit  une  ou  deux  chau¬ 
dières  pour  la  repafler  leSamedy.  L’efpric 
qui  en  fort  alors  eft  véritablement  l'Eau- 
de- Vie,  i  aftia  ou  Guildive  qui  eft  très-  11 
forte,  de  très- violente. 


_ Ui 
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ftm,tae  f“0ll  ,  PvmJ  otdinaire- 

Sïâif  «.  k-&  Mjstt 

sp&sX&Ktëï: 

Je  France ,  Se  les  Vins  font 

P  ifp  j-  Yie  qu’on  fcroit  ,  dont  ou 
ques  d  Eau-de.V.e  qu  ^  d  mte_ 

tn  pont,™  »enJfe  J»,  h 

5»  s  «.  ■'“£  >”T.“ 

'  rent  vingt  pots  chacune  doivent  pio 

r^neÏetV,  une  troupe ;  de  cent 
vingt  Negres  ,  comme  je  «  ^eral  vo  _ 
après.  Quand  on  veut  dfut 

de-Vie  meilleure,  &!«“>«  f  avoit 

forte  .  &  l’acrete  qu  elle  a  u 

foin  de  bien  laver  les  chaudières  «  ics 
couleuvres  ,  &  de  b  P  ^  de  fenoüiI , 

&  le  renouVeller  à  chaque  fois  qu  on  cha 
Q.e  la,  chaudière. 

u) 
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Quantité 
<j’ Ban¬ 
de  Vie 
qu’on 
peut  fai¬ 
re  ,8c  foB 
prix.^ 
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qui  font  nccejfaires  dans  une  Ha -  1 
bitation ,  1 

1 

r  bon  d 'être  éclairci  de  la  quanti-  I 
fé  d  Efclaves  qui  font  neceflaires  pour  fai¬ 
re  rouler  ,  comme  il  faut,  une  Habitation 
capable  de  produire  la  quantité  de  Sucre  ^ 
ciont  j  ai  parle  ci-devant.  Ainfi  dans  la 
iuppofîtion  d’une  Sucrerie  montée  de  fix 
chaudières  9  avec  deux  chaudières  à  rafi- 
ner  ou  à  cuire  les  fïrops,  il  fane , 

Nejres  A  la  Sucrerie ,  <■  ,, 

neceiïai-  a  f  3 

res  i  une  lOlimcauX^  ^  o 

ti.ibica-  Au  moulin  ,  * 

Pour  laver  les  blanchets  ,  j, 

A  la  Vinaigreriez  ▼ 

«  /  j  *  «• 


2, 

2, 


A  la  forge  , 

A  la  Purgerie  , 


Scieurs  de  long  Charpentiers  , 
Maçons ,  r 

Menuifier  9 
Charron  , 

Pour  garder  les  befiiaux  s 
Pour  avoir  foin  des  malades  5 
Pour  couper  les  Cannes., 


Pour  couper  du  bois  à  brûler 
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pour  faire  la  farine,  *' 

Commandeur  , 

Domeftiques  pour  la  maifon  ,  (  A  • 

Malades  quon  peut  avoir,  7* 

Enfans  ,  '  2^“ 

Invalides  ou  fur-  âgez  ,  ^ 

•TOTAL.  J2o. 


BMP  LOT  DES  NEGRES 
&  Ne  greffe  s  cy-deffas. 

J’ay  dit  qu’on  devoir  mettre  à  une  Su¬ 
crerie  autant  de  Nègres  qu  il  y  a  de^chau- 
dicies  montées  :  cela  fe  doit  entendre  des 
Sucreries  où  1  on  travaille  en  Sucre  bianc* 

Celles  où  l’on  ne  fait  que  du  Suciebiut , 
n’ont  pas  befoin  d’un  fi  grand  nombre  de 
Nem-es  -,  un  homme  fuffit  pour  deux 
chaudières.  Mais  les  premières  pour  être 
bien  fervies  doivent  en  avoir  autant  qu  il 
y  a  de  chaudières  3  fans  compter  le  Ran- 
neur  ,  Sc  ce  nombre  n’eft  pas  trop  grand  a 
caufe  qu’il  faut  être  occupe  fans  celle  a 
écumer  ,  à  pafTer  dans  le  drap,  à  laver  & 
à  porter  les  formes ,  à  les  planter  ,  a  les  s*  Ne- 
remplir  5  à  palier  le  vezou  d  une  chaud  iC-  Sucrerie, 
re  à  l’autre  ,&  dès  que  le  vezou  eftéchauf- 
fé  ,  3c  aù’il  commence  à  jetter  fon  écu¬ 
me  ,  il  ne  faut  pas  longer  a  le  ^  lai  (Ici  un. 
moment  fans  écumer.  J’ay  vû  très- fou  vent 


■% 


! 


lieux, 


ioy&.  que  les  fix  Ncgres  &  le  Rafineur  n’avoienc 
pas  un  moment  libre  pour  manger. 

Trois  met  trois  Negres  aux  fourneaux 

h°Tes  <3uan<^  il  y  a  fix  chaudières.  Ce  Travail  efl 

unxrour-  J  r  Ile iva.ii  1.11, 

rude  ,  fur  roue  aux  chaudières  que  Ton 
chauffé  avec  des  pailles  ,  des  bagaces  de 
du  menu  bois.  Lorfqu’on  ne.  fair  travail- 
îii  que  cinq  chaudières  ,  on  fe  contente 
d^  mettre  deux  Negres  aux  fourneaux. 
C  eft  trop  peu  ,  &  j a  y  toujours  remarqué 
qm  le  travail  etoit  trop  grand  pour  deux 
hommes.  Car  enfin ,  quelque  force  qu’ait 
un  homme  ,  le  travail  le  furmonre  bien¬ 
tôt  j  quand  il  efl  rude  ôc  continuel ,  SC 
que  les  forces  ne  font  pas  réparées  par  le 
fommeir  &  les  aîiraens  ,  &  c’eft-hV juge¬ 
ment  ce  qui  le  trouve  dans  le  fait  dont  je 
parle» 


' 


Trois  à  la  Ptirgerie  a  befoin  de  trois  hommes, 
purger; e  ]]  efl  vrai  ,  qu’ils  y  font  inutiles  dans  de 
certains  tems  ,  mais  dès  qu’on  a  travaillé 
trois  femaines  à  la  Sucrerie  ,  ris  ont  de 
l’ouvrage  de  refie  ;  foit  à  faire  les  fonds , 
accommoder  la  terre  ,  la  porter  fur  les 
formes,  Fen  retirer  ,  la  nettoyer  ,  la  faire 
fecher,  mettre  le  Sucre  à  Fétuve  J  y  en¬ 
tretenir  Je  feii  ,  cuire  les  fïrops  5  accom¬ 
moder  les  formes  &  autres  chofes  ,  qui 
dépendent  de  la  Purgerie.  Lorfqn’il  n’v  a 
point  de  travail  pour  eux  dans  tout  ce  que 


7* 
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je  viens  de  dire  ,  on  peut  les  emp.oy'er  a 
couper  du  bois  à  brûler  avec  ceux  qui 
font  deftinez  pour  cela  qui  viennent  les 
aider  à  leur  tour  quand  il  faut  piler  ie 
Sucre,  avec  les  Ouvriers  qui  peuvent  quit¬ 
ter  le  travail ,  fans  que  le  travail  de  la  Su¬ 
crerie  fouffre  aucune  interruption  ,  celt  a 
quoi  il  faut  bien  prendre  garde. 

4  II  faut  cinq  Negreffesau  Moulin.  Il  eft  Gi¬ 
vrai  que  dans  beaucoup  de  Sucreries  on 
n’en  met  que  quatre, mais  il  eft  certain  que 
le  travail  eft  trop  grand  pour  quatre  per- 
fonnes  ;  fur  tout  lorfque  les  Cannes  cut- 
fent  promtement  ,  &  qu  on  a  peine  a 
trouver  le  moment  àe  laver  le  Moulin , 
ou  bien  lorfque  les  cafés  à  bagaces  font  un 
peu  éloignées.  Car  il  arrive  que  pourna- 
voir  pas' le  rems  de  les  tirer  ,  &  de  mettre 
en  paquets  celles  que  1W  doit  referver 
pour  être  fechées  &  brûlées  ,  e»es  jettent 
tout  aux  beftiaux  pèle  mele.  D  ou  .  eft 
aifé  de  conclure  ,  que  pour  fervir  un  Mou¬ 
lin  à  eau ,  d’une  maniéré  que  le  travail  (oit 
bien  fait ,  &  qu'il  ne  foi r  pas  au-delfus  des 
forces  des  femmes  qu’on  y  employé,  il  faut 
y  en  mettre  cinq. 

On  employé  une  NegrefTe  pour  laver  üae  la¬ 
ies  Manchets ,  balayer  la  Sucrerie  &  au-  d= 
très  ft  mblables  ouvrages.  Le  Rahneur  che« 
doit  bien  prendre  garde  que  les  Manchets 

S  vj 
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1696.  ^0*ent:  bien  lavez,  échangées,  fechez  à 
1  air  ,  ou  au  Soleil ,  3c  jamais  dans  les  ap¬ 
pentis  des  fourneaux  ,  parce  que  le  feu 
mange  leur  laine  ,  &  des  que  la  corde  pa¬ 
role  ,  ils  deviennent  inutiles.  On  ne  doit 
jamais  les  employer  que  quand  ils  font 
fecs  ,  autrement  le  vezou  ne  pafle  pas. 
Cette  NegrefTe  aide  encore  à  celle  qui  eft 
à  La  Vinaigrerie  ,  à  porter  les  lirops  3c  les 
écumes  ,  à  charger  les  chaudières  ,  3c  ï 
remplir  les  canots. 

Vnefem-  On  met  plutôt  une  femme  y  cju'onr 
faireP°Ur  bômme^à  faire  l’Eau-de-Vie  ,  parce  qu’on 
^U'de.  luppofequ’une  femme  eft  moins  fujette  à 
boire  qu’un  homme.  Comme  cette  réglé 
n  eft  pas  infaillible  ,  c’eft  au  Maître  à 
ch c-i fi r  une  des  plus  ficîellcs-,  3c  à  veiller 
avec  foin  fur  fa  fidelité  3  afin  qu’elle  ne  Ce 
démente  pas  à  force  d’être  mife  à  l’épreu¬ 
ve-  Pour  les  encourager  à  bien  faire ,  3c  ne 
les  pas  expofer  à  la  tentation  de  voler  ,  je 
donnois  un  pot  d’Eau-de-Vie  à  celle  qui 
la  faifoit  ,  quand  elle  fai  foi  t  apporter  air 
Magafin  celle  qu’elle  avoir  fait  pendant  la 
femaine  dans  la  quantité  ,  3c  la  qualité 
rcquile.<  Une  chofe  qu’il  faut obfer ver  ,  eft 
de  n’en  pas  refufer aux  Negres  ,  quand  ils 
en  ont  befoin  j  &  de  ne  permettre  à  aucun 
d’eux  d’entrer  dans  la  Vinaigrerie  fous 
quelque  prétexté  que  ce  foie» 
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Une  Sucrerie, comme  celle  dont  |e  par-  x6^. 
le  ne  peut  fe  partir  de  quatre  cabrouets  ^  ^ 
c’eft  ainfi  qu’on  appelle  les  charettes  au.  bic,u«. 

ventre  un 

ksbèftiaix  -  uois  cabreuets  fuffifent  pour  . 
trS  u  Moulin  à  eau.  Le  quatrième 
Ift  Sire  pour  aider  aux  autres  dan 
un  befoin  preffant ,  & :  ordinairement :  pou 
porter  du  bois  aux  fourneaux  ,  &  tra 
f  rer  ies  Sucres  enfutaillez  au  Magafi  , 

nour  conduire  quatre  cabrouets  *■ 

quatre  bourrues  te 

LfÆ&s  P-»'  *»r 

e,b,oùe,s,p..eequ'.onef,i.tr...tlb 

,  _  «ffpîaae  au  une  fois  pat  jour. 

remplacer  ceux  41» »  ™  v  -rfMÎ 

nou  quelque  travail  extraordinaires. 

PH  va  quatre  ou  cinq  chofes  a  ob.erver  C3. 
t0u  hanses  cabrouerners.  La  f"  é  -  ' 
d'empêcher  qu’ils  ne  le  donnent  la  hbe>  te 
.  de  mal  traiter  les  jeunes  enfans  qu  on  leur 
donne  pour  les  aider.  Lafeond 
ayent  foin  de  penfer  tous  Ls  )Ours 
bœufs  ,  les  laver  à  la  mer  ,  leur  o.ç* 


5 
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ï6f(j,  tlcîues  5  ^  avertir  le  Maître  ou  le  Corn- 

mandeur3quand  il  eft  ece (Taire  de  leur  faire  i 
ôter  les  barbes  3  qui  font  certaines-  cxcref-  i 

fences  de  chair  3  qui  leurs  viennent  fous  la  1 

jrdinai-5  fanpe  >  ks  empêchent  de  paître.  Car  i 
es  des  tes  bœufs  ne  coupent  pas  l’herbe  avec  les 
’“U  S ’  £ents  com™~  les  chevaux  ,  ils  ne  font  que 
1  entortiller  avec  la  langue  Sc  l’arracher* 
nuis  quand  ils  ont  ces  excreflènces  3  qui 
leurs  caufenc  de  la  douleur  ,  ils  ne  peu, 
vent  appliquer  leur  langue  autour  de  l’her¬ 
be  ?  &  deviennent  maigres  &  fans  force. 

On  doit  encoie  obliger  les  cabrouerriers 
o  apporter  des  têtes  de  Cannes  fur  leurs 
Ca  b  rouets  ,  pour  les  donner  à  leurs  bœufs 
après  qu  ils  ont  dételé  ,  *  d’en  apporter 
le  foir  une  quantité  (uffifante  pour  tous 
tes  befliaux  qu’on  enferme  dans  le  Parc. 

C  eft  auffi  a  eux  d’aider  le  Gardien  à  en¬ 
tretenir  les  îi zieres3  &  à  nettoyer  le  Parc 
nen  n  étant  plus  contraire  aux  befliaux 


que  l’ordure  &  rren  ne  contribue  da¬ 
vantage  a  leur  fanté  &  à  leur  embonpoint 


^onne 

liers. 
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pont  profiter  des  arbres  qu  on  abbat  ,  qui 
fe  trouvent  propres  à  faire  des  douves.  Il 
faut  qu’ils  les  fendent ,  &  quj'-s  les  oo- 
lcnt  fur  le  lieu  ,  &  qu’ils  les  faflènt  appor¬ 
ter  à  la  maifon  à  mefure  qu  elles  (ont 
achevées,  fans  les  lailTer  dans  le  bois  le 
moins  qu’il  eft  poffible ,  parce  que  les  vers 
&  les  poux  de  bois  s’y  attachent  ailement 
&  les  ponrriflent.  C’eft-là  le  rems  pour 
faire  provifion  de  douves  ponr  tour  le 
refte  de  l’année.  On  doit  les  mettre  a 
couvert ,  les  ranger  les  unes  fur  les  autres, 
en  les  croifant  par  leurs  extreraitez  &  les 
charger  de  quelques  grottes  pierres  dont  la 
pelanteur  les  tiennent  en  fujetnon  ,  de 
crainte  quelles  ne  fe  cambrent,  &  ne  le 

dcieCtent  en  fechant.  . 

On. un  aux  cercles  ,  les  tonneliers  doi¬ 
vent  avertir  le  Commandeur  quand  ils  en 

ont  feefoin ,  afin  qu’il  envoyé.  des  Negres 
leur  en  couper  ,  fans  qu’ils  forent  obligez 

de  quitter  leur  travail. 

Deux  tonneliers  qui  ont  leurs  douves 
dolécs  ,  &  leurs  fonds  fciez,  doivent  taire 
trois  barriques  par  jour  ;  ce  qui  ne  un 
petit  profit  pour  le  Maître  qui  vend  cha¬ 
que  barrique  fur  le  pied  de  cent  lois  .  o 
quand  on  coceroit  pour  le  pux  «ht 
bois  &  ïa  façon  le  tiers  de  cette  lomme, 
jl  toujours  confiant  que  chaque  tonne- 
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ièy6.  lier  apporteront  cent  fols  par  jour  cîe  pro¬ 
fit  a  fon  Maître  j  Se  qu  ainfi  deduéfion 
faite  des  jours  de  Fêtes  qu’ils  ne  travail- 
Prcfîr  ,  Pas  9  rcms  qu’ils  employent  à 

«juc  les  Preparer  leurs  douves  ,  ou  à  foncer  les 

neHers°n*  barric?ues  Ior%e  Von  pile  le  Sucre  ,  cha- 
font  à  que  ronnelier  rendra  deux  cent  barriques 
1e,.  Mat.  par  an  ,  qui  font  deux  mille  francs. 

Voila  un  échantillon  du  profit  que  peut 
faire  un  Habitant  qui  a  des  Ouvriers  à 
foy.  Pour  lors  il  Faut  qu’il  vende  tour  fon 
Sucre  enfutaille  ,  cela  fait  fouvenr  plaifîr 
aux  Capitaines  3  qui  ont  de  la  peine  à  trou¬ 
ver  des  futailles  blanches  ,  &  il  fe  défait 
avantageufeinent  des  bennes.  Mais  pour 
cela  ,  il  faut  veiller  fur  leur  conduite  ,  Se 
avoir  toujours  Fœii  fur  ceux  qui  les  com¬ 
mandent  ,  fans  fe  lier  jamais  à  eux  que  de 
bonne  forte.  Si  un  Habitant  veut  voir 
commodément  le  train  de  fes  affaires  ,  il 
doit  faire  faire  des  cafés  comme  de  grands 
hangars  a  la  vue  de  la  Sucrerie  ,  Se  y  lo¬ 
ger  tous  fes  Ouvriers  ,  afin  que  lui  étant 
a  la  Sucrerie ,  où  le  Rafineurqui  n’en  doit 
jamais  fortir ,  il  puiffe  voir  fans  peine  fi 
les  Ouvriers  travaillent. 

v  ?nj!'C  ^auro*t  cro'ire  l’incommodité 
Deux  ®  ,  a  ,  Pen^G  faut  fupporter  lorf- 
ïorge.  qu  on  n  a  pas  une  forge  Se  deux  forcerons 

Car  il  faut  avoir  recours  tous  les  jours.au 
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forgeron  quei’on  appelle  Machoquet  aux  j goi.1 
Mes  foit  pour  les  hoües ,  les  ferpes ,  les 
hachés  ,  les  ferrures  des,  roues  de  ca- 
brouets  ,  les  Œufs ,  les  platines ,  &  autres 
ouvrages  neceflairesà  un  Moulin.  Un  H 
bitant  habile  ne  doit  rien  négliger  pour 
avoir  un  Negre  forgeron  ,  on  lui  donne 
un  jeune  Negre  pour  ctre  fon  apprentit , 

&  pour  les  encourager  l’un  &  l'autre  an 
leur  laiOe  le  profit  de  quelques  petits  o 
vrages  qu’ils  font  pour  le  de  ors.  -  P 
fit  qu’on  petit  tirer  d’une  forge  va  a  plus 
de  quatre  cent  écus.pir  an  ,  lorfquon  a  un 
bon  Ouvrier  ,  &  qu’on  a  foin  de  1  fa  r= 
travailler  pour  la  mai  on  ,  &  P  - 
voifins.  Le  charbon  de  terre  eft  M  . 
leur  ;  mais  il  manque  fouvent  ,  fu 
dans  les  tems  de  Guerre.  On  en  fait  avec 
du  bois  d’oranger  ,  de  palétuvier  ,  bots 
rou ce  châtaignier  »  ou  autres  bois  dur. 
On°enufeS  la  vérité  davantage,  maigri 

ne  coûte  rien  que  la  peine  de  le  faire  , 
chauffe  prefque  auffi-bien  que  celui  de 

Té  charron  eft  absolument  necelîa ire  à  O-O»* 
caufe  de  la  quantité  de  roues  que  1  on  ule 
(or  tout  dans  les  lieux  ou  tes  chemins  font 
pierreux  &  difficiles.  Cet  Ouvrir  doit 
faire  fes  provif.onsde  rats,  de  (antes  & 
moyeux  ,  quand  on  fait  le  bois  p 
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^er  ■»  a^n  profiter  des  c-a  rca  fies  de  bois  , 
épineux  &  autres  ,•  6c  après  les  avoir  dé-  J 
grofiss ,  ii  doit  les  faire  porter  à  la  mai-  , 
fon ,  &  îes  mettre  à  couvert  fous  les  ap-  5 
pentis.  Quand  l’Habi ration  efi  fournie,on:  j 
Je  peut  laitier  travailler  pour  les  voifins  * 
à  tant  par  jour,  ou  par  mois,  &  jamais  J 
à  tant  par  paire  de  roües  ;  parce  qu’il  J 
pourfoit  arriver  qu’au  lieu  d’une  paire  ,  il 
en  fer  oit  deux,  fans  qu’il  en  revînt  pour 
cela  davantage  à  fon  Maître.  En  169$.  on 
payoir  fix  Ecus  de  façon  pour  une  paire 
de  roues  ,  fans  compter  le  bois  6c  la  nour¬ 
riture  de  l’ouvrier  ,  6c  quand  on  ne  four- 
nifibit  ni  bois ni  nourriture  ,  on  en  payoie 
dix  Ecus  ,  fans  la  ferrure.  Lorfque  les 
jantes ,  6c  les  rais  font  dégrofiis  ,  un  ou¬ 
vrier  doit  faire  une  paire  cle  roües  par  fe- 
maine. 

A  legard  des  feieurs  de  long ,  6c  d’uif 
Charpentier ,  on  en  voiraflTcz  la  necefiité. 

On  a  fans  cefie  befoin  de  planches  ,  de 
bois  de  carrelage ,  de  dents  de  Moulin, 
êc  autres  femblabies  dont  on  doit  toujours' 
â voir  une  bonne  provifiompour  les  befoins- 
Scie-ors  Jm  prévus.  Comme  le  métier  des  premiers 
long  efi  facile .  il  efi  bon  de  le  faire  apprendre  à 
fendcrV’  *_ous  ^ cs  N-egres  qui  en  font  capables,  afin 
de  pouvoir  faire  marcher  plufieurs  fcîes 
^ouc  à  la  iois  quand  on  efi;  prefié &  avois 


\ 
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toujours  de  ces  Ouvriers  de  rechange  pour 
Its  empêcher  de  devenir  infolens  ,  comme 
ils  ne  manquent  guère  de  le  devenir  lors¬ 
qu'ils  fe  croyent  necedaires.  J  avois  fait 
apprendre  à  feier  6c  a  equarir  a  presque 
tous  les  Negres  de  nos  Habitations  oe  la 
Martinique  6c  de  la  Guadeloupe  ,  &  au 
lieu  qu’au  commencement  que  je  fus  char¬ 
gé  du  foin  de  nos  biens ,  je  n  en  trouvai 
que  deux  ou  trois  qui  me  tenoient  pou£ 
ainfi  dire  le  pied  fur  la  gorge  ,  je  me  rai- 
I  fois  enfui  te  prier  à  mon  tour  ,  pour  les 

mettre  à  la  feie.  .  , 

Deux  feieurs  qui  ont  leur  bois  equar- 
ri  j  doivent  rendre  quarante  planches  de 
huit  pieds  de  long  ,  fur  douze  a  quinze 
pouces  de  larges  par  femaine.  Comme  cet 
equariflage  étoir  un  prétexte  pour  ne  pas 
rendre  la  quantité  de  planches  que  je  de- 
vois  avoir ,  lorfque  le  Negre  charpentier 
êtoit  occupé  à  quelqu  autre  ouvrage  ,  je 
penfai  à  un  moyen  qui  me  tira  de  cet  em- 
barras  ,  ce  fut  de  faire  mettre  les  pièces 
de  bois  fur  le  hourt  comme  on  les  avoir  i*Auteur 
trouvées  fans  les  équarrir  ,  &  pour  empe-  5" 
cher  que  leur  rondeur  ne  les  fit  tourner  ,  cbes. 
je  fis  creufer  l’endroit  desqueües,  ou  elles 
croient  appuyées.  On  jettoit  la  ligne  des 
deux  cotez  ,  6c  on  enlevoit  avec  la  _  cie  une 
dolfe  ,  ou  comme  on  parle  aux  lues ,  un© 
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sgc)6t  ^outc  de  chaque  côté,  après  quoi  on  les 
renverfoic  iur  le  plat  y  on  les1  alignoità  [ 
l’ordinatre ,  &on  les  mettoit  en  planches»  j 
Je  remarquai  qu'on  avoit  plutôt  levé  les 
ceux  do  fies  avec  la  feie  ,  qu’on  n’auroic 
pu  equarrir  à  la  hache  la  moitié  d’un  . 
côte.  Nos  Negres  avoient  de  la  peine  à 
s’y  faire  au  commencement  ,  mais  j’apla¬ 
nis  dans  un  moment  toutes  leurs  difficul¬ 
té  >  en  leur  abandonnant  les  quatre  dof- 
fes  qu’ils  levoient  fur  chaque  piece.  Ce 
petit  gain  ,  *\  quoi  ils  font  fort  fenfibles , 
leur  perfuada  que  je  ne  leur  faifois  chan¬ 
ger  leur  ancienne  méthode  ,  que  pour  leur 
interet  particulier  ,  ôc  ils  m’en  eurent 
obligation.  Ils  vendent  fort  bien  ces  dof- 
fes  ;  j’eus  la  quantité  de  planches  que  je 
voulois  avoir  ,  Ôc  tout  le  monde  fut  con¬ 
tent. 


Comme  il  y  a  toujours  à  faire  aux  Mou- 
ünsà  eau  ,  on  ne  fçauroit  s’imaginer  com¬ 
bien  on  s’épargne  de  chagrin  Ôc  de  dépen¬ 
de  j  lorsqu'on  a  un  Negre  qui  fçait  allez 
l’art  de  charpenterie  ,  pour  remédier  aux 
accidens  ordinaires  qui  arrivent  aux  dents, 
aux  bras ,  3c  autres  parties  d’un  Moulin* 

Car  les  Ouvriers  blancs  de  cette  efpcce 
(ont  a  fiez  rares  ,  ôc  leur  petit  nombre,  ôc 
la  neceflicé  qu’on  a  d  eux  ,  les  rend  chers  (- 
&  iniolens  au  dernier  point ,  de  forte  que 
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cen'eft  pas  une  petite  facisfachon  ny  une  s% 

ApLèi  que  Us  Angloii  catm 

Sucreries  de  la  Guadeloupe  en  W  * 

faire-  un  Moulin  toutenaer  -e  ^ 

très’  Bâtiment  qui  nous  étoient  necefiair 

fans  y  employer  que  trois  ou  quatre  de 
ians  y  en  p  J  r  ,  h  b  [c  ne  fçavoit 
nos  Nesres,  dont  le  pius*  . 

tout  au  plus  que  faire  une  morto.le.  Il  e  t 
tout  au  l  u  H  blj<jé  dc  tracer  a  pi- 

vrai  ,  que  j  t>  d’être  fans  celFe 

quer  tout  1  °uv™|  ’  ;  à  bout  & 

‘““.'.tt'gort.  S”1  . 

je  furpris  ^  ?  travailler  pour  nous, 

4  o'oiuu’unMenuifier  ne  foir  pas  fi  ne- 

•X?iiocU«fer^^- 

de“ltUftt’  &ouTri«  '!l  rend  mille  fervi- 

!"  dans  «ne  maifon-  Lorfqu’on  ni  pas  O» 

4’Lvra-e  à  lui  donner  ,  il  n’en  manque  nlllli, 
d  rhez  les  autres  Habitat, s  dont  la 

ff0I 

habiles.  Le  moins  qu’un  tel 
magner  eft  un  Ecu  par  jour,  ou  r 

i  &  lorfqu  ila  un  apptentif  ou  cota* 


CS, 
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U$6.  P3gnon  av£c  lui  ,  cela  va  fouyent  iufqu  a 
'  £ent  fols.  ;  ^  * 

Quand  cm  a  une  fois  des  ouvriers  dans 
une  mai, on ,  c'eft  un  t-refor  qu’on  ne  icau- 
roirtrop  cftimer ,  &  pour  qu’il  ne  fe  pérde 
pas,  il  faut  avoir  foin  de  leurs  donner  des 
apprcntifs ,  &  leur  faire  de  rems  en  rems 
que  que  gratification  à  proportion  du  tra- 
VJI  qu  ils  (ont,  ou  de  l’avancement qu’oa 
remarque  dans  ceux  qu’ils  inftruifenr. 

1  ne  faut  pas  un  long  difcours,  pour 
perfuader  un  gros  Habiranr, qu’il  a  befoin 
de  Maçons  chez  lui  :  il  arrive  tous  les 
Maçons^  '?urs,tanc  d’accidens  aux  fourneaux  ,  aux 
5  •  =iuud'«CS  >  &  à  d’autres  endroits  que 
on  s  épargné  de  dépenfes  confidcrables 
roi , q u  on  a  des  maçons  chez  foi,  &  quand 
on  n  en  a  point  a  faire  ,  on  trouve  roû- 
jours  a  les  louer.  Le  moins  qu’ils  puilTent 

gagner  ceft  cinquante  fols  par  jour  cha- 
cun  avec  leur  nourriture. 

ïl  câ  bon  ae  diftinguer  toujours  les 
j  egres  ouvriers  des  autres  ,  foie  en  leur 
donnant  plus  de  viande,  foit  en  leur  fai. 
tant  quelque  gratification.  Rien  ne  les 
anime  davantage  à  chercher  l’occafion 
d  apprendre  un  métier.  Tel  qu’il  puilTe 
we  * 11  cû  foujours  d'une  grande  utilité 
pour  une  maifon.  Les  profits  que  font  les 
«uvriets»  les  attachent  à  leurs  maîtres, 

'  ’  4r 
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&  leur  donnent  le  moyen  d'entretenir 
leurs  familles  avec  quelque  forte  d  ec at ■ 

&  le  plaifir  d’être  au-delTus  des  aunes  a^Ne. 

contente  extrêmement^  la  vanne  * 

font  très  - 1 bien  pour vi».  J  en  a, 
croient  fi  fiers  d  erre  Maçons  o  s 
fiers,  qu’ilsafFcAoient  daller  a  1  EgWe 

avec  leur  réglé  &  ^  ft. 

On  doit  mettre  a  la  garde  aes  d. 
un  Negre  fidelle  ,  &  qui  aime  ce  mcu«.  ^ 
Les  Nevres  du  Cap  Vtrd  ,  de  Sénégal  ,  aes 

&  de  Gambie  ,  y  font  les  plus  ptoptes 
parce  qu'ils  ont  chez- eux  quotité  de 

beftiaux  qu’ils  regardent  comme  P 

ci  pale  richeffe.  Le  C  ommandeur  blanc  ou 
Neere  doit  les  compter  tous ;  les  matins , 

avant  quils  aillent  paître^  &  e  ° 'pour  les 

“  f“  TJta"  »  Sie» ,  « 

moutons  ,  les  chevLes  ou  u  . 

font  les  petits  enfans  qui  font  *  „ 

foin  de  les  garder  fous  la  dire  1 

dien  du  gros  bétail»  .  ,  v  j\  Vne  io 

On  donne  le  foin  des  malaa  q  -  ftrmcnc 
nue  NegrefTe  fage  &  intelligente ,  om\c>  , 

cuifinece  dont  ils  ontbefom  ,  qui  t  enne 
les  lits Si  l’infirmerie  propre  ,  .  ? 

lïlTemtier 

turgien  a  ordonne.  Habitation; 

voit  une  infirmerie  dans  une  : 


» 


1696. 
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outre  que  les  malades  y  font  mieux  foi?, 
gnez  ,  <k  plus  facilement  que  dans  leurs 
cafés  ;  e’eft  un  moyen  fur  de  distinguer 
ceux  qui  le  font  véritablement ,  de  ceux 
qui  le  contre- ton  t,ou  par  parelfe ,  ou  pour 
faire  quelque  ouvrage  dans  leurs  cafés. 
Vingt-cinq  perfonnes  fuffi'ent  pour  cou- 


-  .  ”a*  O  117 - “VJ.UUJ.LUI^UÜI  tUU' 

fcnaes1’  ?er  ^cs  ^annes  >  &  entretenir  un  Moulin 

V)  Pr  /T _  _  I  1  •  r  1 


pourcou-  à  eau  j  &c  fix  chaudières  ,  fur  tout  quand 

Caanc?.  çü  a  un,  Peu  ^  avance  du  jour  precedent, 
ce  que  les  Cannes  font  belles  ,  nettes  ,  &c 


/  1 


bien  entretenues.  Quand  on  n’a  pas  cette 
avance,  a  came  d  une  Fête  pendant  laquel¬ 
le  les  Cannes  coupées  auroient  pu  le  ga- 
îcr ,  on  envoyé  couper  des  Cannes  depuis 
le  matin  jufqu’à  l'heure  du  déjeuné  ,  à 
cous  ceux  qui  dey  oient  travailler  à  la  Su¬ 
crerie  ,  à  la  Purgerie ,  aux  Fourneaux ,  au 
^  ois,  &c  au  Moulin  ,.de  forte  qu’en  moins 
de  deux  heures  on  ait  affez  d’avance  pour 
mettre  au  Moulin,  $c  avancer  le  travail 
lans  le  difeontinuer.  Comme  ccd  le  plus 
aifo  de  tous  les  travaux  ,  les  femmes  y  font 
autant  d’ouvrage  que  les  hommes.  Ccd  fo 
principalement  qu’on  les  employé  ,  aaffi- 
bien  qu’au  1er  vice  du  Moulin  ,  qui  dés- 
honoreroit  les  hommes.s’ils  y  étaient  em- 


.  .  .  - - l  un- 

mu-rn  ployez,  Je  me  fuis  quelquefois  fervi  de 

m  ***»#-*  _ _  •  i  ^  ^ 

gr«  | 
r  dieux 


les  *■  '  ~  îervi  as 

:r«  par  rmyQn  P°ur  punir  des  Ncgres  qui 
-eux-  «OÎSDÎ  lâches  &  parefleux.  Je  les  faifo/s 


il 


mettre 
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mettre  à  repayer  les  bagaces,  qui  cft  i’em- 
ploi  qu  on  donne  à  la  plus  foible  des  Ne-  1  5 
grefles  qu’on  employé  au  Moulin.  Il  ny 
avoit  point  de  chagrin  pareil  au  leur  ,  ni 
de  prières  &c  de  promelles  qu’ils  ne  me 
filfenr,  pour  être  ôtez  de  ce  travail  qui  les 
couvroit  de  honte» 

Afin  de  ne  pas  manquer  de  bois  à  bru-  six  poê¬ 
ler  ,  &  pour  mettre  à  profit  les  branches  j££4-  ûî 
des  arbres  que  les  charpentiers  ne^met- 
tent  point  en  oeuvre  ,  il  efi  bon  a  avoir 
toujours  cinq  ou  fix  Negr.es  dans  le  bois. 

Ils  en  doivent  faire  chacun  une  cabrouet^ 
îée  par  jour.  Loriqu  ils  font  fix  ,  on  en 
met  quatre  à  hacher ,  &  deux  à  fendre* 

Autant  qu’il  fe  peut  faire  ,  il  faut  qudl$ 
travaillent  au  voifinage  des  fçicurs  d§ 
long ,  afin  que  le  maître ,  ou  le  charpen¬ 
tier  voye  plus  facilement  ce  qu  ils  font» 

Quand  on  a  ce  foin  a  on  peut  continuer  à 
faire  du  Sucre  pendant  fept  a  huit  mois  g 
fans  craindre  de  manquer  de  bois, pourvu 
qu’on  ait  feulement  une  avance  de  fix 
maines  avant  de  commencer  à  farrg  dif. 

Sucre  ;  parce  que  ces  fix  hommes 
placent  continuellement  celui  qui  fe  con«- 
fomme.  Depuis  l’invention  des  nouveaux 
fourneaux  on  c  on  femme  beaucoup  moins? 
de  bois  ,  &  ainfi  on  pourra  employer  £$$ 
fix  hommes  à  damnes  wh* 

Tome  1 1 19 
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l6j6.  mes  coupeurs  fervent  encore  à  abatre  &£ 
déblayer  les  arbres  que  le  charpentier  leur 
marque  ,  afin  de  ne  pas  détourner  le  tra*  3 
vail  de  la  fcie,  , 

We  ^  (UX  Qu°iqu  on  doive  avoir  une  bonne  pro-  j 
fes°pcur  ydion  de  farine  de  manioc  faite  &  ferrée,  1 
farine  d  avan^  commencer  à  faire  du  Sucre  ,  il  | 
pamoc.e  e#  bon  de  remplacer  celle  que  l’on  con-  | 
fomme  tous  les  jours  pour  n’en  pas  de-  j 
meurcr  dépourvu.  Il  faut  pour  cela  que  le  , 
Commandeur  fade  arracher  tous  les  loirs 
une  quantité  de  manioc  fuffifante  pour 
faire  une  barrique  de  farine.  Les  Nègres 
ët  les  NegrefTes  qui  ne  font  pas  de  garde 
pendant  la  nuit ,  c’eft-à  dire  ,  qui  ne  dov* 
vent  pas  entrer  au  fervice  du  Moulin  ,  de 
la  Sucrerie  ,  ou  des  fourneaux  ,  doivent 
grater  &  gruger  le  manioc  qui  doit  être 
cuit  le  jour  fuiyant.  Une  Negredê  adiftée 
d’un  enfant  ,  ou  de  quelque  infirme,  pour 
paffer  le  manioc  par  l’hebichet  doivent 
rendre  une  barrique  de  farine  par  jour , 
c’eft-à.dire,  environ  deux  barrils  &  demi. 
Et  afin  qu’il  ne  puifle  y  avoir  de  fraude 
fur  cet  article  qui  eft  important  de  très- 
îentatif  ,  il  faut  que  les  boëtes  à  preflèr 
ioient  toujours  pleines ,  jufqu’a  la  marque 
qu’on  aura  faite,  après  avoir  remarqué  la 
quantité  de  manioc  gragé  qu’elles  doivent 
contenir  pour  faire  une  barrique  de  farine» 
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ïî  y  a  bien  des  Habitans  qui  fe  fervent  j" 
plutôt  d’un  Commandeur  Negre  que d  un  ^ 
blanc.  Sans  entrer  dans  les  raifons  déco-  m 
nomie  ,  je  croi  qu  ils  font  fort  bien  >  &  ^ 
je  m’en  fuis  toujours  bien  trouvé.  Il  faut 
choifir  pour  cet  emploi,  un  Negre  ôde- 
le  ,  fage  ,  qui  entende  bien  le  travail ,  qui 
foit  affèéfionne ,  qui  fâche  le  faire  obéir  s 
&  bien  exécuter  les  ordres  qu’il  reçoit  ; 
ce  dernier  point  eff  aife  à  trouver  :  car  il 
n’y  a  point  de  gens  au  monde  qui  com¬ 
mandent  avec  plus  d’empire  ,  &  qui^  fs 
faffent  mieux  obéïr  que  les  Negres.  C'eft 
au  Maître  à  veiller  fur  fes  autres  quali- 


tez. 

Le  Commandeur  doit  être  toujours 
avec  les  Negres  ,  fans  les  abandonner  ja¬ 
mais  ,  fon  devoir  l’oblige  à  prefier  le  tra¬ 
vail  ,  &  le-  faire  faire  comme  il  faut  j  il 
doit  empêcher  le  defordre  ,  &  appaifer  les 
querelles  qui  furviennent  entre  les  Negres, 
Ôc  fur  tour  entre  les  femmes,  qui  de  quel¬ 
que  couleur  qu’elles  foient  font  toujours 
promres  ,  coleres  ,  criardes  ,  prêtes  à  fe 
'  dire  des  injures  ,  &  à  fe  prendre  aux  che* 
veux.  H  doit  vifiter  ceux  qui  travaillent 
dans  le  bois  ,  pour  pouvoir  dire  au  Maî¬ 
tre  l’état  de  leur  travail.  C  t  fl  a  lui  a  éveil¬ 
ler  les  Negres ,  &  les  faire  affiler  à  la  Frie*» 
re  foir  &  matin,  &  faire,  ou  faire  faire  le 

•  ky-'  9  9 
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léijà.  ^arccbhnie  à  la  fin  de  la  Prière,  les  con*  ■ 
duircà  la  MelTe  les  Fêtes  &  Dimanches,  ' 
voir  Ci  leurs  maifons  font  propres ,  8c  leurs  ! 
jardins  bien  entretenus  ;  appaiferles  diffe-  i 
rens  qui  nai lient  dans  les  ménagés  ,  faire  3 
conduire  les  malades  à  l’infirmerie ,  em-  il 
pêcher  les  Negres  étrangers  de  fe  retirer  5 
de  jour  ou  de  nuit  dans  les  cafés  de  l’Ha-  > 
bitation  ,  donner  avis  au  Maître  de  tout  f 
ce  qui  fe  palTe,  recevoir  &  bien  entendre  t 
fes  ordres ,  &  les  faire  executer  à  la  lettre.  i 
Il  faut  avoir  cette  confédération  pour  un  1 
Commandeur  ,  de  ne  le  jamais  reprimen- 
der  ,  &  encore  moins  le  frapper  devant  les  i 
autres  Efclaves  ,  parce  que  cela  le  rend 
méprifable ,  8c  lui  fait  perdre  tout  fon  cré¬ 
dit.  Quand  il  a  fait  quelque  faute  fi  con¬ 
sidérable,  quelle  mérité  abfolument  qu’il 
en  foit  châtié  ,  il  faut  avant  toutes  chofes 
le  calTer  de  fon  employ.  On  donne  tou¬ 
jours  an  Commandeur  plus  de  vivres  8c 
d’habiîlemens  qu’aux  autres  3  8c  de  tems 
en  tems  quelque  gratification.  On  doit 
châtier  feverement  ceux  qui  lui  défobéïf- 
fent  ,  ou  qui  fe  révoltent  contre  lui  ,  8c 
fans  mifericordeccux  qui  auroient  la  har- 
dieffé  de  le  frapper. 

Je  me  fuis  toujours  mieux  trouvé  des 
Commandeurs  Negres  ,  que  des  blancs. 


Cependant  quand  on  eft  contraint  d’eu 
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avoir  pour  foûiagcr  le  Rafineur  dans  le  l$^6_ 
quart  de  la  nuit ,  il  faut  choifîr  un  hom¬ 
me  â*é  ,  afin  qu’il  foit  moins  capable  de 
caufer  du  defordre  avec  les  Negrcflcs ,  & 
ne  pas  laiffer  pour  cela  d’avoir  un  Com¬ 
mandeur  Negre  ,  fans  oublier  d  avoir 
quelques  efpions  fidelles  qui  rapportent 
tout  ce  qui  fe  pafie  ,  fauf  a  prendre  les 
voyes  neceflaires  pour  s’aüurer  de  la  vé¬ 
rité  de  leur  rapport.  Dès  qu’on  sapper- 
coit  que  les  blancs  que  l’on  a  à  Ion  fervice 

ont  quelque  commerce  avec  les  NegreD 

fes  ,  le  plus  court  eft  de  les  chafe  aufii- 

t0  A  l’égard  des  Domefiiques  qui  fervent  DomcflU- 
dans  la  maifon  ,  ils  ne  font  point  du  tout  ^ 
fous  la  iurifdi&ion  du  Commandeur,  a 
moins  que  le  Maître  ne  le  fa  fie  venir, 
pour  les  châtier  quand  ils  ont  fait  quel¬ 
que  faute.  Quoiqu’ils  foient  bien  mieux 
que  les  autres  Negres  pour  les  habits  , 
pour  la  nourriture  ,  la  plupart  aiment 
mieux  travailler  au  jardin  ,  c  eft  ainli 
qu’on  appelle  les  travaux  ordinaires  de 
l’Habitation  ,  que  d’être  bien  nourris  & 
bien  vêtus ,  &  être  referez  dans  la  mai¬ 
fon  comme  leur  devoir  les  y  retient.  ^ 

On  prend  de  jeunes  Negres  de  douze  a 
treize  ans  les  mieux  faits ,  &  les  plus  fpi- 
ntuels  pour  fervir  de  laquais.  On  s  en  iere 

T  iij 
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Î6$6.  ain^  jufqu’à  ce  que  le  Maître  juge  à  pfcr-  i- 
pos  de  les  mettre  au  travail  9  ou  de  leur  5 
p*re  apprendre  un  métier  3  quieft  la  meii-  ’ 
leure  cnofe,  qu  on  puilïe  faire  pour  eux.  1 

DEPENSE  NECESSsfIR  E 
pour  la  nourriture  ,  &  l'entretien 
de  cent  vingt  Efclaves. 

II  faut  fuppofer  d’abord  que  l’on  aura 
foin  d’avoir  du  manioc  en  abondance  ,  de 
iortc  qu’il  Toit  plutôt  en  dangerde  pourir 
en  terre  ,  que  d  ctre  obligé  de  retrancher 
1  ordinaire  que  1  on  doit  donner  aux  Ne- 
g)  es  y  ou  d  acheter  de  la  farine  de  manioc, 
qui  efl  fouvent  fort  dicte,  fort  rave  ,  fore 
difficile  à  trouver.  Se  qu’il  faut  toujours 
v^e' payer  en  argent  comptant.  On  en  donne 
«tonne  trois  pots  mefure  de  Paris  chaque  femaine 
-x  N,  par  tête  à  tous  les  Negres  grands  ou  pe¬ 
tits  ,  excepte  aux  enfans  qui  font  à  la  ma¬ 
melle  ,  aux  meres  defquels  on  donne  un 
demi  ordinaire  pour  leurs  enfans.  J  a  vois 
coutume  de  donner  pour  ces  enfans-là  deux 
livres^  de  farine  de  froment  par  femaine 
wvcc  ou  lait  pour  leur  faire  de  la  boiiillie, 

^  co^nr^e  ^  farine  de  froment  peut  être 
evaluce  avec  celle  de  manioc  ,  il  faut 
compter  trois  pots  par  femaine  pour  cha¬ 
que  t c te  ^  qui  font  $6o.  pots  ou  fept  bat- 
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fîls  &  demi  par  femaine.  Le  baril  con-  1636., 
tient  cinquante  pots  ,  qui  multiplié  pat 
les  cinquante  deux  femaincs  qui  compo- 
fent  l’année,  font  trois  cent  quatre  vingt- 
dix  barrils  par  an.  Ce  feroit  une  grande 
dépenfe,  fi  on  irait  obligé  d’acheter  cette 
quantité  de  farine.  Il  eft  vrai  ,  qu  elle  eft 

quelquefois  à  bon  marche  ,  &  qu  on  U 

1  a  Or  francs  le  battu, 

peut  avoir  a  cinq  K  lix  francs  ic 

Mais  je  l’ai  vûë,5c  j’ai  ete  oblige  de  1  aller 

chercher  à  dix  -  huit  francs  argent  com-  ; 

.  Cf  n„\  outre  l’incommodité  du  u  f«me 

tranfport  feroit  une  depenfe  de  près  ,oc. 
feot  mille  livres  par  an  ,  qui  troit  toujours 
à ‘plus  de  deux  cent  piftoles  quand  m  - 
J  on  la  reduiroit  au  tiers.  Il  faut  donc 
avoir  foin  de  faire  planter  une  fi  grande 
quantité  de  manioc  ,  qu’on  en  ait  trois 
ou  quatre  fois  au-delà  de  ce  qu  on  s  ima¬ 
gine  en  devoir  avoir  befoin  ,  fcquon  fo.C 
plûtôten  état  d’en  vendre  que  dans  la 

neceffité  d  en  acheter.  . 

A  l’égard  de  la  viande  )  ay  déjà  remar¬ 
qué  que  le  Roi  a  ordonné  qu’on  donnât 
à  chaque  Efclave  deux  livres  &  derme  de 
viande  falée  par  femaine.  Cette  Ordon¬ 
nance  n’eft  pas  mieux  obfervee  que  beau¬ 
coup  d’autres  ,  ou  par  la  négligence  des 
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Officiers  qui  devroient  y  tenir  la  main 

ou  par  l 'avarice  des  Maîtres  .  qui  veu-, 
1  T  inj 
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i«t  nrer  de  leurs  Efclaves  rout  Je  travail 

?aM  Peuvent  ^  rien  dépenfer  pour 
«m  nournture  ;  ou  fouvent  par  l’impof- 

draVOU  des  talées  dans  un 

î6ms  de„Guc;rrc  >  où  Je  peu  qu’on  en  ap¬ 
porte  eft  toujours  à  un  prix  exetffif.  Les 
f  ens  raifonnab.es  fuppléent  à  ce  défaut 
ln  Fi>[lnt,  P]fter  patates  &  des  igna- 

mCS’,&!«  eurs  diflribuant  au  lieu  de 
viande  ,  ou  par  quelqu’autre  mo  don(| 

on  ne  manque  guéres  quand  on  en  veut 
chetener.  De  ces  gens  raifonnables  le 
nombre  cft  petit. 

U  faut  observer  de  ne.  leur  donner  ia- 
m,s  vtande  le  Dimanche  ,  ou  les 
jours  de  Fetes.,  parce  qu’ils  fe  vilîtent  les 
«ns  es  autres  ces  jours- là  ,  &  quc  pour 

régaler  ceux  qui  les  viennent  voir  ils 
çonlomment  dan*  un  repas  ce  qui  les 
j0It  eEt«tenir  toute  une  femaine.  Il  faut 
Z*C  ^ue  ,eF/mier  jour  de  travail  de  la 

fTmer’  C  Haltre°u  !c  Commandeur 
Me  pefe,  Cn  fa  prefence  ,  Si  partage  en 
portions  égales  la  viande  qu’on  leur  doit 
onner.  On  arrange  (ur  des  planches  tous 
Jts  lors  ou  portions  ,  Si  lorfque  les  Ne. 

grès  viennent  pour  dîner,  les  femmes  vont 
au  Magaxm  de  la  farine  où  on  la  leur 
«irtubue  &  les  hommes  prennent  la  vian. 
deamefure  qu’on  les  appelle,  tout  de 
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fuite  &  fans  leur  permettre  de  choifir. 

Un  barril  de  bœuf  falé  deit  pefer  cenc 
foixante  livres  :  pour  ne  fe  point  trom¬ 
per  ,  il  ne  le  faut  compter  qu’à  cent  cin¬ 
quante.  Or  à  deux  livres  par  tete  ce  (ont 
i4o.  livres,  c’eft-à-dire  ,  deux  barnls 
moins  foixante  livres ,  qui  fervent  pour 
augmenter  la  portion  des  ouvriers  ,  &  de 
ceux  qui  travaillent  à  la  Sucrerie  ,  aux 
Fourneaux  ,  &  les  Malades.  Ces  deux  bar- 
rils  par  femaine  fonC  cent  quatre  barnls 
par  an  ,  dont  le  prix  eft  different  félon 
les  teins  de  Paix  &  de  Guerre  d  abon¬ 
dance  ou  de  difette.  On  le  vend  quelque¬ 
fois  cinquante  francs  ,  &  quelquefois  dix- 
huit  ou  vingt.  Je  prends  un  prix  moyen  , 
&  je  mets  le  barril  à  vingt-cinq  francs. 
Ce  fera  260a.  livres  pour  cet  article. 

Pour  la  bâillon  on  ne  leur  donne  que 
de  i'eau  ,  &  comme  elle  n’eft  guéres  ca¬ 
pable  de  les  foûtenir  dans  un  auni  gran 
travail  qu’eft  le  leur  ,  outre  l'oüicoii  &  la 
praope  qu’ils  font  pour  leur  ordinaire  ,  les 
Habit  an  s  qui  ont  foin  de  leurs  Negres 
leur  font  donner  foir  &  matin  un  coup 
d’Fau  de-Vie  de  Cannes,  fur  tout  quand 

ifont  fait  quelque  travail  plus  rude  qu  à 

l’ordinaire  ,  où  qu’ils  ont  fouffcrt  de  la 
pluve. L’ Eau- de-  V  ie  fe  faifant  dans  la  mat- 
ion,  je  ne  compte  rien  pour  cette  depenle. 

1  V 
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rcucham 
■  a  nou  r 
rirure  & 
en  fret!  en 
«ta  Ne- 
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.  Voicf  quelques  abus  touchant  la  nour- 
nrure  &  entretien  des  Negres  que  les 
Gouverneurs  &  les  întendans  devroienc 
aoiolument  retrancher.  Le  premier  e/l, 
que  quelques  Ha bi tans  donnent  à  leurs 
Efdaves  une  certaine  quantité  d’Eau-de- 
Vie  par  femaine  ,  qui  leur  tient  lieu  de 
banne  &  de  viande.  I{  arrive  dc-Ià  que 
es  Negres  font  obligez  de  courir  roue 
|s  ^'manche  ,  pour  trouver  à  trafiquer 
ear  Eau- de- Vie  ,  &  à  l’échanger  pour 
de  la  farine  &  autres  vivres  ,  de  que  fous 
ce  prétexté,  ils  ne  viennent  fou  vent  que 
H  Eundy  fort  tard  ,  &  fort  fatiguez. 
U  ailleurs  ceux  qui  font  yvrognes  boivent 
j  r  fau  de- Vie  j  &  font  eniuire  obligez 
vo1^  îeur  Maître  ou  îesvoifns  pour 
vivre,  aux  rifques  d’être  tuez,  ou  mis  en 
juftice  pour  leurs  vols,que  leur  Maître  çfë 
©b I  igé  de  payer. 

L’autre  abus  eff  padé  des  Efpagnob 
&  des  Portugais  ,  chez  les  Anglois  & 
Holland  ois  ,  &  de  ceux-ci  en  quelques 
Habitations  de  nos  Ifles  3  quoique  en  pe~ 
tic  nombre  r  ced  de  donner  le  Samedy 
a^ux  Negres  pour  travailler  pour  eux  ,  Sc 
»  entretenir  de  vêtemens  &  de  nourritu¬ 
res  eux  &  leurs  famiîlespar  le  travail  &  le 
gain  qu  ils  font  pendant  ce  jour-là. 

Les  Habi  tan-s  qui  luivent  cette  maxime 
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n’entendent  pas  leurs  véritables  interets  :  1696. 

car  fi  leurs  Efclaves  peuvent  s'entretenir 
par  le  gain  qu’ils  font  ce  jour-la  ,  il  eft 
certain  qu’ils  pour r oient  les  entretenir 

eux-mêmes ,  en  Us  faifant  travailler  pour 

eux.  Mais  fi  ces  Efclaves  font  malades  ce 
tour  là  ou  qu’il  faiTe  un  mauvais  rems 
qui  les  empêche  de  travailler  ,  ou  fi  étant 
?aineans  Sc  libertins ,  ils  partent  le  Same- 

dy  fans  travailler,  de  qimifubfifieront-ils 

la  femaine  fui  vante  5  Neft-ilpa 
qu’ils  dépériront  tous  les  (ouïs  >A&qu 
hur  perte  retombera  fur  leur  Marne.  Si 
cette  railon  d’intcrêrs  ne  les  touche  pas 
en  voici  une  autre, qui  feu  peut- 
plus  d’impreffion  fur  leurs  efprits ,  puif- 
qu’elle  eft  fondée  fur  l’obligation  qu  us 
ont  comme  Chrétiens  ,  de  fournir  a  leurs 
Efclaves ,  qu’ils  doivent  regarder  couina 
leurs  enfans  ,  tout  ce  qui  eft  necelTaue 
leur  fubfiftance  ,  fans  les  mettre  par  leu 
dureté  dans  la  necefiité  prochaine  de  pe- 

"  de  foifere  ,  ou  d’offenfer  Dieu  en  dé¬ 
robant  pour  vivre  &  pour  s  entietem  . 

Les  habits  des  Ncgres  ne  confident 
ou’en  un  calcon  &  une  cafaque  pour  les 
hommes  1  une  cafaque  SC  une  jupe  pour 
les  femmes.  Ces  cafaques  ne  von^  q 
cinq  ou  fix  pouces  au  -  deflou  >■  -  - 
sure.  On  n’y  employé  que  de  la  gro 

*  V) 
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i6ÿS.  toile  de  Bretagne  appellée  du  gros  Vitré 
*lu!  a  un  peu  plus  d’une  aulne  de  largeur 
qui  coûte  en  France  quinze  ou  dix  huit 
,  S  au,ne  >  &  que  les  Marchands  ven- 
?nt  c°m<wmemenr  trente  fols  aux  Mes, 
&  quelquefois  jufqu’à  un  c'cu. 

-ya  des  Maîtres  raifonnables  ,  qui 

_  :°‘ln’nrt  '  C,haqUe  NeSre  deu^  habits  par 
Amhrs  an  ,  c  eft-a-dire  ,  deux  cafaques  ,  &  deux 

aux  hommes. ,  &  deux  cafaques 
deux  ^PPpS  aux  femmes.  Parce  moyen 
1,5  Peu™îf  lav«  leurs  hardes  ,  &  ne  fe 
pas  raiifer  manger  à  la  vermine  qui  s’atfa- 
cnc  aux ^Negres  pendant  qu’elle  fuit  les 
h.ancs  depuis  qu’ils  ont  paiTé  le  Tropi. 


£*t 


D’autres  Maîtres  moins  raifonnables 

cafaau-5  “T "  qUe  deuX  “lç°nS  &  une 
J},  ou  ucux  Jappes  &  une  cafaque.. 

-  *:ur res  qui  le  font  encore  moins  ne 

eur  connenr  qii  une  eafaque  ,  &  im  cal- 

çon  ,  ou  une  juppc. 

jLà’aTs  qui  neîe  font  p°intdu  f°uf» 

ne  leur  donnent  que  de  la  toile  pour 
Sa  re  une  cafaque  &  un  calçon  ,  OU  une 
Juppé  ,  avec  quelques  aiguillées  de  fi] 
tans  e  mettre  en  peine  par  qui  ni  com¬ 
ment  ils  feront  faire  leurs  hardes ,  ni  où 
1*8  prendront  pour  en  payer  la  façon.  D'où 
U  arrive  qu  ils  vendent  leur  toile  &  leux 
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fil  ,  &  vont  prelque  nuds  pendant  toute 

1  année. 

Quatre  aulnes  de  toile  furhlent  aux 
hommes  ,  &  cinq  aux  femmes  ,  pour  leur 
donner  à  chacun  deux  habits.  On  donne 
encore  trois  aulnes  de  toile  aux  femmes 
nouvellement  accouchées  ,  tant  pour  cou¬ 
vrir  leurs  enfans,  que  pour  fe  faire  une 
pagne  ,  c’eft-à-dire  ,  une  efpece  d’echarpc 
d’une  demie  aulne  ou  trois  quartieis  de 
large  ,  &  dune  aulne  &  demie  de  long, 
dont  elles  fe  fervent  pour  lier  leurs  entans 
fur  leur  dos  ,  quand  ils  font  allez  formez , 
pour  n’avoir  plus  befoin  dette  portez  dans 
un  pannier  ,  comme  elles  font,  quand  ils 
font  nouveaux  nez. 

Comme  dans  la  fuppofition  que  ja y 
faite  de  120.  Negfes  ,  il  y  a  vingt  -  cinq 
enfans  qui  n’ont  pas  beloin  de  tant  e  toi 
k  que  les  autres  ,  &  que  ceux  qui  fervent 

à  la  maifon  font  habillez  d’une  toi  le  plus 
belle,  on  peut  tous  les  mettre  lur  k  pied 
de  quatre  aulnes  par  tête, qui  feront  480, 
aulnes  ou  tout  au  plus  50©.  aulnes  ,  qm 
ne  coûteraient  que  leize  a  dix  huit  fo  s 
l’aulne  ,  fi  les  Babkans  la  faifoient  ache¬ 
ter  en  France  pour  leur  compte  5  mais 
comme  tout  le  monde  n  a  pas  ,<  ou  ne  veut 
pas  avoir  cette  commodité ,  &quon  aim© 

mieux  acheter  plus  cher  ,  que  de  raquer 
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^es  e^ets  ^ur  mer  ?  je  compterai  à  tren-* 


te  fols  l’aulne ,  qui  font  fept  cent  cinquan¬ 
te  livres  j  à  quoi  Ci  on  veut  ajouter  cin¬ 
quante  francs  pour  quelques  chapeaux , 


bonnets  ou  coëfes  ,  que  l’on  diftribue  à 
ceux  qui  s’acquittent  bien  de  leur  devoir, 
ce  fera  huit  cent  francs  pour  cet  article. 

Mais  Ce  n  c Ib  pas  aüez  d’avoir  foin  des 
Negres  quand  ils  font  en  état  de  travail¬ 
ler  Jî  faut  que  ce  foin  &  cette  attention 
^  ren<:>uvellcnt  ,  lorfqu’ils  font  maîadesi 
L  interet  ôc  la  confcience  y  engagent  ega¬ 
lement. 

La  première  chofe  à  quoi  il  faut  pen- 
ferefl  d  avoir  un  bon  Chirurgien.  Quand 
on  efl  allez  près  d9un  Bourg  ,  ou  de  la  de¬ 
meure  d’un  Chirurgien,  pour  qu’il  puide 
venir  commodément  à  telle  heure  qu’on 
en  a  befoin  ,  on  doit  fe  difpenfer  d’en 
avoir  un  dans  la  maifon.  Car  autant  qu’on 
îe  peut  faire  5  il  ne  faut  avoir  des  Do™ 
mertiques  blancs  que  le  moins  qu’il  eft 
poffible  ,  pnifque  outre  la  dépenfe  de  bou¬ 
che  qui  eft  confiderabfe  ,  Ô£  h  fujettion 
ou  Ion  elï  de  les  avoir  à  fa  table,  il  arri¬ 
ve  fouvent  qu’ils  lient  des  intrigues  aves 
îes  Nègre  (Tes ,  qui  caufent  de  grands  de- 
ordres  ,  &  quelquefois  la  mort  des  un* 
i>c  des  autres.  Il  vaut  donc  bien  mieux 
quand  on  le  peut  fe  fervir  d’un  Chiru¥~ 
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gien  de  dehors  ,  &  l’obliger  de  venir  à  ^ 
l'Habitation  foir  &  matin  ,  lottqiul  y 
ait  des  malades  ou  non  ,  8c  toutes  les  au¬ 
tres  fois  que  le  Defoin  le  demanda.  Les 
plus  habiles  n’ont  jamais  exigé  que  qua¬ 
tre  cent  francs  pat  an  aux  Ulcs  du  V  eut. 

A  Saint  Domingue  ils  font  fut  un  pied 
bien  plus  haut.  C’eft  une  erreur  de  s  en 
rapporter  à  eux  pour  les  remedes  ;  quand 
même  ils  s’y  engageraient  ,  on  ne  doit 
nas  fi  fier.  Il  faut  avoir  un  bon  coffre  de 

i  .1  1  -r  „  In,  PKîrnrCTÎPn 


remedes  dans  la  maifon  ou  le  Chirurgien 
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en  prenne  ce  qu’il  jugera  a  propos  pour  le 
befoin  des  malades  ,  &  toujours  en  pre- 
fence  du  Maître  ,  ou  de  quelque  perlonne 
de  confiance ,  afin  de  lui  ôter  l’occafion  de 


s’en  fer  vit  pour  fes  autres  pratiques.  Un 
coffre  fourni  de  tous  les  remedes  necedai- 


res  peut  coûter  quatre  cent  francs  8Z 
durer  plufieurs  années  ;  il  faut  feulement 
renouveller  chaque  année  ceux  dont  le 
tons  affaiblit  la  vertu  ,  ou  que  l’on  a  cor- 
fommez.  Nos  Chirurgiens  pour  la  plupart 
n’ont  que  du  Theriaque  Si  de  la  Gomme 
Butte,  avec  quelque  préparation  d  anti¬ 
moine  ;■  ce  font ,  à  ce  qu  on  dit ,  de  bon 
remedes  ,  mais  qui  ne  font  pas  propres 
tous  les  maux,  aufquelsils  les  emp  oyent, 
fouvent  pour  n’en  avoir  pas  d  autres ,  « 
peut  -  être  encore  plus  fouvent  par  igno 
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rance.  On  peur  donc  merrre  pour  la  dé^ 
pcnle  du  Chirurgien  &  des  rcmcdes  cinq 
cent  francs  par  an.  Et  voir  par  le  compte 
qui  fuit  toute  la  dépenfe  de  l'Habitation , 
dans  laquelle  je  ne  comprens  pas  la  fa¬ 
rine  de  manioc  3  1  huile  à  brûler  8c  l’Eau- 
de- Vie  que  l’on  fait  chez  foi. 


COMPTE  DE  LM  DEPENSE 
dune  Habitation  fournie  de  no. 
Ne  grès. 


Pour  la  viande  falée. 

Pour  la  toile. 

Pour  le  Chirurgien  8c  remèdes. 
Pour  les  ferremens. 

Pou»,  les  gages  du  Rafineur, 
Pour  fa  nourriture  quand  il 
.  rs  a  pas  la  table . 

-A  un  Commandeur  blanc. 

Au  même  pour  viande  falée. 
Poul  les  blanchets ,  alun  y 
antimoine ,  &c. 


^oo.  Iiv, 
8oo. 


500. 

300. 

iroo. 


35°« 

6  O'Q. 

6&0 

1 00. 


TOTAL.  6  6  1  o.  Iiv, 


Revenu  tant  en  Sucre 
blenc^brut)  &  Eaux- 
de  -  Nie ,  44  640.  Iiv, 

dont  fouft rayant  la  dépenfe  ci  delfus  que 


- 


1 
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i'ay  mife  où  elle  peut  aller  dans  plufieurs  i6g9, 
années ,  les  unes  portant  les  autres ,  on  le 
trouvera  avoir  de  refte  la  fomme  de  .  . . 

,8050.  liv.  fur  lefquels  le  Maure  prenant 
l’entretien  de  fa  famille  &  de  fa  table  ,  il 
faut  qu’il  faffe  de  grandes  dépenfes  pour 
n’avoir  pas  de  refte  tous  les  ans  dix  mi  e 
écus  -,  fur  tout  s’il  a ,  comme  je  le  fuTOofe 
un  peu  d’économie ,  qu  on  ait  foin  d  ele- 
ver  des  volailles  de  toute  efpece  ,  des 
moutons ,  des  cabrittes  ,  des  cochons  ,  SC 
que  la  viande  de  boucherie  fe  paye  au 
Boucher ,  par  les  bêtes  qu’on  lui  donne. 

Une  terre  de  trois  mille  pas  hauteur, 
fur  mille  pas  de  large  ,  eft  fuffifante  pour 

faire  une  Habitation  de  a9UC,  C.°n  ^nu  D'fpnfi- 

tirer  pendant  pins  d  un  fiée  w  tion  & 

que  je  viens  de  dire.  Voici  comme  je  la 

voudrois  partager.  Suppofe  que  je  ràinpout 

maître  de  choifir  le  terrain  ,  « 1  cherche-  ^ 
rois  d’avoir  une  riviere  d  ma  li  -  a  ti«n* 

me  feparât  de  mon  voifm  ;  &  meme  h 
cela  étoit  poftîble ,  une  de  chaque  cote. 

Je  lailferois  en  favanne  toute  la  largeur 
du  terrain  depuis  le  bord  de  la  mer  ,  juf- 
qu’à  la  hauteur  de  trois  cent  pas.  Si  le  ter* 
rain  étoit  à  une  cabeûerte  ou  les  ven 
d’Efi  qui  régnent  fans  cefie ,  brillent  les 
favannes  ,  je  lailferois  une  forte  l.ziere  de 
grands  arbres  au  bord  de  la  mer  de  q 
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rantc  a  cinquante  pas  de  large  pour  coii- 
vrir  la  favanne,  &  la  défendre  du  venc, 
êc  mettre  les  beftiaux  à  couvert  pendant 
la  plus  grande  chaleur  ;  3c  lorfque  ces 
commoditez  ne  fe  trouvent  pas  ,  parce 
que  le  terrain  auroif  déjà  été  défriché,  j  y 
planterons  des  poiriers.  Ce  font  les  feuls 
arbres  qui  croifient  ,  3c  qui  refilent  an 
Vent.  Outre  la  commodité  qu'ils  appor¬ 
tent  en  couvrant  la  favanne  ,  3c  en  fer- 
Vant  de  retraite  au  bétail,  ils  font  excel¬ 
lons  pour  une  infinité  douvrages ,  3c  vien¬ 
nent  fort  vite.  On  les  doit  planter  avec 
nmetrie  ,  3c  en  faire  des  allées  ;  puifqifil 
ne  coure  pas  plus  de  les  planter  de  cette 

manière  s  que  {ans  ordre  ,  3c  en  confu- 
fion. 

Si  le  terrain  a  quelque  élévation  vers  le 
nfilieu  de  fa  largeur,  3c  un  peu  au-defTus 
des  trois  cent  pas  qu’on  a  lai  fiez  pour  la 
favanne  ,  il  faut  le  choifir  préférablement 
a  tout  autre  pour  y  bâtir  la  maifon  du 
Maître.  Elle  doit  être  tournée  de  maniéré 
que  la  face  regarde  la  mer  ,  ou  du  moins 
Je  principal  abord  *  3c  que  les  vents  or¬ 
dinaires  n’y  entrent  que  de  biais ,  pour  n’y 
être  pas  infupportables  ,  comme  ils  font 
quand  iîs^battent  à  plomb  dans  les  fenê¬ 
tres  ,  quiîs  obligent  de  tenir  toujours 
ermees.  Il  efb  vrai  qu’on  y  remedie  en  fg 
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fervant  de  chaffis  de  toile  claire  :  car  u-  1 
fa2;e  des  vitres  ,  n’étoit  pas  encore  intro¬ 
duit  aux  Ifl’s  en  1705-  mais  .1  eft  toujours 
incommode  d’être  enferme  dans  une  ma  - 
Ion  fans  pouvoir  jouir  de  la  fraîcheur 
que  l’air  y  apporte  quand  fon  entree  eft 

bien  ménasee.  1 

Lorfque  les  bois  étoient  communs  dans 

les  I lies  ,  toutes  les  maiions  «oient  de 

bois.  On  prétendoit  alors  quelles  croient 

plus  faines ,  que  fi  elles  euffent  etc  de  ma¬ 
çonnerie  :  on  a  change  de.fentiment  de¬ 
puis  que  les  bois  font  devenus  rare  ,  & 
cbers  ;  on  a  commence  a  bâtir  de 

tres  Ci  .  v  nn  nrétend  qu’on  s  en  Les  mu* 
maçonnerie  ,  on  Pr^.  p  fonsde 

,mnve  mieux  pour  plufieurs  raifons.  tn 
effet  ces  maifons  font  plus  fûtes ,  elles  - 

dutent  bien  plus  long- rems ,  ^ 

COUP  moins  de  réparations  a  y  taire  ,  eues  dc  chlK 

ST »»-  f'“ v*5-K* — 

n’v  peuvent  pas  caufer  tant  de  dommage , 
ô/l’epaiffeur  des  murs  eft  plus  en  état  de 
'efifter  à  la  violence  de  la  chaleur  qu  on 

relient  pendant  le  jour ,  &  au  commets, 

Btl,  L  ia  nuit  ,  &  au  froid  piquan_ 

q fe  fait  fentir  vers  le  point  du  jour, 
qui  caufe  fouvent  des  m^^.es  dangerco- 
fes  11  eft  vrai  ,  que  les ;  tremblemens  de 

terre  Y  font  plus  à  craindre  que  dans  des 
tCUe,y  ,1 . „,rr  ■  mais  ils  fc  font  fen- 


m 


'  / 


Situation 

fie  !a 
îmifon 
du  M,.i 
iire. 


_  n  '  s  nn*  tjl'C* 

16$6.  rir  ü  rarement  aux  Mes  ,  que  c’eft  une 

Pure,  terl'eur  panique  que  de  les  appre- 
hender.  rr 

La  maifori  doit  être  accompagnée  d’un 
jardin  autant  qu’il  eft  poffible  ,  &  avoir 
a  cote  ,  ou  derrière  elle  les  Offices  ,  les 
Magazins,  la  Purgerie ,  l’Etuve,  &  dans 
nne  ndance  raifonnable  la  Sucrerie  &  le 
-ouun  afin  que  le  Maître  puiffie  voir 
commodément  ce  qui  s’y  paffie ,  fans  être 
incommodé  du  bruit  qui  s’y  fait.  Les  ca¬ 
fés  ces  Negres  doivent  toujours  être  fous 
vent  de  la  maifon  ,  &  de  tous  les  autres 
banmens  a  caufe  des  accidens  du  feu  qui 
s  y  peut  allumer ,  &  dont  les  fiâmes  pour- 
roient  ctre  portées  vers  les  autres  bâti- 
mens.  Quoique  ces  cafés  foient  très- peu 

i  ?  cao,e  j  °"  ne  do't  pas  négliger  de  les 
nat.r  avec  ordre  un  peu  éloignées  les  unes 
j  S  autres  ,  fcparees  par  une  ou  deux  rues 
dans  un  ieu  fec  &  découvert  ,  &  avoir 
i°.n  que  les  Negres  les  tiennent  toujours 
Propres,  On  doirpratiqüer  le  parc  où  l’on 
renferme  les  bertiaux  pendant  la  nuit  à 
cote  des  cafés  des  Nagres.  Par  ce  moyen 

refponfàbles  j  6c  ont  inte¬ 
ret  d  empecber  qu’on  n’en  dérobe  aucun 
pendant  la  nuit.  Car  c'eft  une  chofe  pref- 
que  certaine ,  que  les  Negres  étrangers 
ne  viennent  jamais  faire  un  vol  dans  une 


1er  cafés 
des  Ne. 
grès  &i  le 
par c  des 
bclii'auj. 


\ 
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Habitation  fans  l’aveu  &  le  contentement  \^r 
de  quelques  -  uns  de  ceux  de  la  mai  ion  a 
qui  ils  ne  manquent  pas  de  faire  part  de 

leur  burin. 

Les  meilleures  de  toutes  les  lizteres  ou 
bayes  ,  pour  enfermer  les  Cannes ,  les  jar¬ 
dins  'les  parcs,  &  autres  lieux  que  l’on 
veut  conferver  ,  font  les  Orangers  com-  Boi s Pro- 
rnuns  ,  ou  ceux  de  la  Chine  }  êc  a  leur  de-  fa;te  ies 
faut  le  bois  immortel ,  ainfi  que  je  l’ay  u*ie*cs. 
expliqué  dans  ma  première  Partie. 

J’ay  dit  ci-devant  qu  il  etoit  plus  coni" 
mode  d  avoir  une  riviere  à  côté  de  fon 
terrain  que  dans  le  milieu  ,  à  caule  des 
débats  que  les  rivières  font  lorfqu  elles 
font  débordées.  De  quelque  manière  quel¬ 
le  foit  placée  ,  il  faut  tirer  un  canal  pour 
faire  un  Moulin  à  eau  dans  le  beu  le  plus 
commode  ,  par  rapport  à  fa  ficuation 
ia  maifon  du  Maître.  Il  faut  encore  me¬ 
nacer  l’eau  de  maniéré  qu  apres  que  ® 
a  fervi  au  Moulin  ,  ou  avant  dy  arriver, 
elle  pa(Te  à  côté  des  bâciraens  &  des  cafés  vr»te 
des  Nègres  ,  où  elle  eft  d  un  ufage  mnni.  doic  faj. 
Car  rien  neft  plus  a  fouhaiter  dans 
établi  dément  que  la  commodité  de  I  eau , 
foit  pour  arrêter  les  incendies ,  (oit  poul¬ 
ies  befoins  de  la  Sucrerie  ,  de  la  Purgerie, 

Je  la  V inaigrerie  ,  de  la  Guilîne,  du  Jar¬ 

din  j  des  cales  des  Nègres ,  Sc  des  Negttf 
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l6y6'  memes  j  qui  tous  tant  qu  ils  font  aiment 
fort  à  fe  laver,  &  h  par  accident  ils  l’ou¬ 
blient,  il  faut  les  en  avertir  bien  fer ie el¬ 
fe  ment  ,  ny  ayant  rien  qui  contribue  da¬ 
vantage  à  leur  fan  té. 

Tous  les  batimens  ,  jardins  5  parcs  8c 
leurs  dépendances  peuvent  occuper  un  ef- 
pace  de  trois  cent  pas  en  quarré,  qui  étant 
pris  au  milieu  de  tout  le  terrain  ,  les  Can¬ 
nes  fe  trouveront  des  deux  cotez ,  8c  au- 
ddfus  du  Moulin,  de  maniéré  que  les  plus 
éloignées  nen  feront  qu’à  quatre  cent  pas 
ou  environ  ,  ce  qui  fera  une  grande  com¬ 
modité  pour  le  charroi  ,  8c  pour  le  che¬ 
min  que  les  Negres  auront  à  faire  pour  fe 
rendre  fur  le  lieu  du  travail.  Le  terrain 
occupé  par  les  Cannes  fera  de  trois  cene 
pas  de  large  ,  de  chaque  côté  de 
i  etabliffcmcmt ,  8c  de  trois  cent  pas  de 
haut,  ce  qui  produira  vingt-un  quarrez de 
cent  pas,  8c  fi  nous  en  mettons  quatre  cent 
pas  de  haut  au-delTus  de  l'établi fTement 
iur  route  la  largeur  du  terrain  qui  eft  mil¬ 
le  pas  ,  nous  en  aurons  quarante  autres 
;quarrez  de  cent  pas,  qui  feront  cinquan- 
te^un  quarrez  de  cent  pas  chacun,  cm 
luniront  pour  produire  tous  les  ans  plus 
de  fept  mille  formes  de  Sucre,  en  prenant 
les  Cannes  les  unes  après  les  autres  à  l’W 
4e  quinze  à  feize  mois,  * 

frf  e  -  /  t 
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Ceft  une  erreur  de  croire  qu’on  Mit  iés< 
plus  d'ouvrage  en  partageans  les  forces 
&  faifant  rouler  deux  Sucreries  ,  que  de 

n’en  avoir  qu’une  dans  le  Blême  terrain. 

Il  ne  faut  prendre  ce  parti ,  que  ior.qu  on 
y  eft  abfolument  contraint  ,  ou  par  la  li- 
tuation  du  terrain  qui  empêche  qu  on  ne 
puiffe  conduire  commodément  les  Cannes 
au  Moulin, ou lorfqu’on  a  tant  de  Terres 
&  tant  d’Efclaves  qu’on  peut  faire  valoir 
tout  à  la  fois  deux  grands  établi  terriens, 

&  avoir  l’œil  également  lur  tous  les  deux. 
Lorfque  ces  deux  choies  ne  nous  obligent 
point  à  partager  les  forces ,  il  vaut  mieux 
les  tenir  unies  ,  Sc  avoir  un  plus  grand 
nombre  de  chaudières  dans  une  meme 
Sucrerie.  Si  un  Moulin  a  eau  ne  hrffit  pas 
pour  les  entretenir  ,  ce  qui  eft  allez  di  r- 
cile  à  avoir  ,  il  eft  plus  à  propos  d  avoir 
an  Moulin  à  chevaux  à  côte  du  premier , 
fi  le  peu  d’eau  de  la  riviere ,  ne  permet  pas 
d’avoir  un  fécond  Moulin  à  eau ,  afin  que 
tout  le  Sucre  fe  falTe  dans  une  meme  Su¬ 
crerie  ,  qu’un  même  Rifineur  puilfe  tout 
conduire  ,  &  que  le  Martre  voye  duu 
coup  d’œil  tout  ce  qui  le  palTe  chez  lui. 

Outre  le  manioc  SC  les  patates  qui  o 
dans  les  allées  qui  feparent  les  pièces  de 
Cannes,  Ü  faut  deftiner  une  quantité  de 
serre  an-delfus  des  Cannes  pour  ces  deus 
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,  chofes  s  oc  pour  le  mil  ,  '  les  igname?  9 
i  herbe  de  colle  ,  6 c  autres  choies  dont  04 
a  befoin.  Et  ménager  autant  quil  eft  pof- 
iîble  les  bois  qui  font  debout ,  fe  fouve- 
îiant  que  quelque  quantité  qu’on  en  ait, 
pn  en  voit  toujours  la  fin  trop  tôt. 

A  mciure  qu  on  coupe  du  bois  pour 
brûler ,  fi  le  terrain  fe  trouve  propre  pour 
faire  une  cacoyere  ,  il  ne  faut  pas  manquer 
d  en  profiter.  On  verra  par  ce  que  je  me 
referve  à  dire  du  Cacao  dans  ma  derniers 
Partie^  le  profit  qu’on  peut  tirer  de  cette 
marchandée  5  &c  avec  quelle  facilité  on 
la  peut  faire.  Ainfi  un  Habitant  qui  au- 
roit  une  Hnbitation  comme  celle  que  je 
fuppofe  ici ,  peut  en  augmentant  de  quin¬ 
ze  ou  vingt  Efclaves ,  le  nombre  de  ceux 
qu’il  a  déjà  ,  entretenir  cent  mille  arbres 
de  Cacao  ,  &  augmenter  fon  revenu  de 
quarante  mille  francs  tous  les  ans,  quand 
meme  nous  fuppoférions  que  cent  mille 
pieds  d’arbres  ne  produiroient  qu’un  peu 
plus  d  une  livre  de  Cacao  par  an  l’un  por¬ 
tant  1  autre  ,  Si  que  le  Cacao  ne  feroic 
vendu  que  fept  ou  huit  fols  la  livre.  D’ail¬ 
leurs  ces  vingt  perfonnes  peuvent  encore 
entretenir  toute  l’Habitation  de  farine 
de  manioc  en  cultivant  la  cacoyere. 

Si  on  s’étonne  que  j’ay  laiffë  tant  de 
terrain  en  fayonne  ,  on  fe  fou  viendra  que 

jpOlff 
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■pour  faire  valoir  une  Habitation  telle 
que  je  l’ai  fuppofée  ,  il  faut  au  moins 
quatre  cabroüets  ,  qui  demandent  cha¬ 
cun  huit  bœufs  3  8c  qu’au  lieu  de  lix 
bœufs  de  rechange  ,  dont  j’ai  parlé  ci- 
devant  ,  il  feroit  plus  à  propos  d’avoir 
un  attelage  pour  chaque  cabroiiet  ,  ce 
qui  feroit  quarante-huit  bœufs.  Outre 
cela  on  ne  fe  peut  pas  palier  d’une  ving¬ 
taine  de  vaches  portantes  avec  leur  fui  te, 
foi t  pour  avoir  du  lait  ,  foie  pour  rem¬ 
placer  les  bœufs  qui  meurent  ,  ou  qu’on 
donne  au  Boucher  :  de  forte  qu’on  fe 
trouvera  avoir  cent  bêtes  à  corne  qu’il 
faut  entretenir  toute  l’année  du  produit 
journalier  de  cette  favanne.  Si  on  a  un 
moulin  à  chevaux  ,  c’cft  un  nouveau 
nombre  de  bouches  à  nourrir.  Il  n’en 
faut  pas  moins  de  vingt-  quatre  pour  le 
moulin  ,  cinq  ou  hx  de  rechange  J  quel¬ 
ques  cavales  8c  leur  fu  te  ,  8c  on  trou¬ 
vera  encore  cinquante  chevanx  qui  man¬ 
gent  plus  que  cent  bêtes  à  corne  ,  parce 
que  celles  ci  ne  mangent  qu’une  partie 
du  jour  ,  8c  les  autres  mangent  jour  8c 
nuit.  Il  faut  encore  longer  a  entretenir 
un  rroupeau  de  moutons  &  de  chevres, 
fans  quoi  on  dépende  beaucoup  d’argent, 
ÔC  on  eft  fonvent  mal  fervi  :  fur  quoi  ce¬ 
pendant  il  faut  obferver»  aue  pour  con- 
7 orne  l II*  y_ 
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ferver  les  favannes ,  il  ne  faut  pas  fouffrîr 
que  les  moutons  y  paillent ,  parce  que 
coupant  l’herbe  comme  ils  font  jufqu’à 
îa  racine  ,  ils  l'empêchent  de  repouflèr  9 
leurs  excremens  la  brûlent ,  Bc  la  font 
mourir.  Il  faut  les  faire  paître  fur  les  fa- 
îaifes  au  bord  de  la  mer  ,ci\  1  herbe  qui 
y  vient  étant  courte,  feche ,  &c  falée , 
leur  cft  infiniment  meilleure,  les  engraif- 
fe  mieux  ,  &c  rend  leur  chair  plus  délica¬ 
te  ,  &  plus  favoureufe ,  que  s'ils  étoieng 
dans  îa  meilleure  favanne.  Il  faut  encore 
avoir  foin  défaire  farder  les  favannes, 
fi  on  veut  les  conferver  ,  parce  que  les 
beftiaux  fement  par  tout  les  graines  des 
fruits  qu’ils  mangent  ,  &  fur  tout  des 
goyautes.  Les  coloquintes  y  font  aufli  un 
dommage  très-confîderables  ,  aufli  bien 
que  beaucoup  d’autres  mauvaifes  herbes, 
&  atbriffeaux  qui  couvrent,  &  qui  font 
mourir  la  bonne  herbe  ,  fi  on  n’a  pas  foin 
de  les  nettoyer  fouvenr. 

Un  Habitantqui  veut  faire  valoir  fon 
bien  comme  il  faut ,  ne  fçauroit  allez  fe 
mettre  dans  la  tête,  qu’il  doit  tout  voir 
par  lui-même  ,  fans  s’en  rapporter  à  (es 
Commandeurs  ou  Economes.  Il  ne  doit 
jamais  entreprendre  beaucoup  de  travaux 
dirferens  à  la  fois  *,  mais  il  doit  les  faire 
les  uns  après  les  autres  ,  être  toujours 
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au  devant  de  fon  travail  ,  c’eft-à-dire ,  r 
le  prévoir  long-tems  avant  qu’il  le  doive 
faire  executer  ,  ne  l’abandonner  point 
pour  courir  à  un  autre  ,  parce  que  pen¬ 
dant  ce  teins  là  ,  le  premier  fe  gâte ,  6c 
c’efi:  à  recommencer.  Ces  pertes  de  te  ms 
font  irréparables  ,  6c  d’une  dangereufe 
confequente.  Une  doit  jamais  forcer  le 
travail  -y  il  vaut  bien  mieux  (e  contenter 
d’un  travail  médiocre  ÔC  modelé  ,  mais 
qui  foit  continuel  a  que  de  le  pou  (fer  avec 
vehemence  ,  6c  mettre  fut  les  dents  les 
ciclaves  ,  6c  les  beftiaux  ,  &  être  obligé 
de  difcontinucr.  Une  conduite  fage  &£ 
reguliere  ,  fait  trouver  à  la  fin  de  l’annee 
bien  des  travaux  achevez  }  6c  les  efcla- 
ves  6c  les  beftiaux  en  état  de  continuer, 
il  doit  fur  toutes  chofes  lefouvenir  qn’ii 
cfi:  Maître  de  fes  efclaves  ,  6c  qu’il  eft 
Chrétien.  Ces  deux  qualitez  lui  doivent 
infpirer  des  fentimens  de  juftice,  d’équi¬ 
té  ,  de  douceur  6c  de  modération  pour 
eux  ,  de  forte  qu’il  n’en  exige  jamais  rien 
par  la  force  6c  la  violence  des  châtimens, 
quand  il  le  peut  faire  faire  par  la  dou¬ 
ceur.  Il  doit  avoir  un  foin  continuel  6£ 
tout  particulier  ,  de  leur  inftru&ion  3C 
de  leur  falut ,  6c  enfui  re  de  leur  nourri¬ 
ture  6c  entretien  ,  foit  qu’ils  foient  vieux 
.ou  jeunes  ,  fains  ou  malades  ,  en  état 
de  fer  vit  ou  invalides.  ¥  ij 
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Il  doit  autant  qu’il  eft  poftible  faire 
les  pro vidons  des  chofes  neceiTaires  à  ion 
Habitation  dans  les  tems  convenables , 
c’eft-à-dire  ,  iorfqu’il  y  a  beaucoup  de 
Vaifleaux  ,  St  que  ces  chofes  font  à  un 
prix  raifonnable.  Il  doit  faire  venir  de 
France  pour  fon  compte  celles  qui  ne  fe 
gâtent  point  fur  mer  ,  comme  font  les 
farines  ,  les  toiles  ,  les  ferremens  ,  les 
épiceries  ,  les  blanchets  ,  les  foûliers, 
chapeaux  ,  5c  autres  chofes  necefTaires 
pour  fa  Maifon  5c  fon  Habitation,  même 
le  beurre,  la  chandelle,  la  cire,,  les  mê- 
dicamens-  Selon  les  tems  de  Paix  ou  de 
Guerre  ,  5c  que  le  fret  eft  cher  ou  à  bon 
compte  ;  il  doit  faire  venir  les  viandes 
Talées,  comme  le  bœuf,  le  lard  ,  5c  au¬ 
tres  chofes  femblables.  Pour  ce  qui  eft 
du  vin  s  eau-de-vie  ,  huile  ,  5c  autres 
liqueurs  ,  il  vaut  mieux  rifquer  de  les 
acheter  plus  cher  aux  Iftes  ,  que  d’en  fai¬ 
re  venir  pour  fon  compte  ,  à  moins  d’a¬ 
voir  part  dans  un  Vai  flc.au  ,  parce  qu’en 
ce  cas  ,  on  feroic  un  peu  plus  fur  ,  que 
ce  qu’on  y  aurait  embarqué,  feroit  mieux 
cpnfervc.  Ce  n’eft  pas  l'affaire  des  Ha¬ 
bita  ns  de  prendre  intérêt  dans  les  Vaif- 
feaux.  J’en  ai  connu  beaucoup,  qui  ont 
eu  cctre  démangeaifon  ,  5c  tous  s’en  font 
pepcmis  :  car  bien  loin  d’y  gagner ,  il$ 
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y  ont  perdu  leur  capital  ,  &  fouvent  i^<î. 

quelque  chofe de  plus.  ,  .n 

Il  y  a  très  peu  de  caves  dans  les  IlLSj 
tl  le  peu  qu’il  y  en  a  ne  valent  rien.  U 
vaut  mieux  fe  fervir  de  celliers ,  qui  ayent 
de  petites  fenêtres  du  côté  du  vent,  pour 
donner  de  la  fraîcheur ,  &  qui  ne  (oienc 
point  expolez  au  midi.  Loifquon  na 
pas  cette  commodité  ,  il  vaut  mieux 
mettre  le  vin  en  bouteilles  dans  le  haut 
de  la  maifon  ,  il  s’y  conferve  en  per- 
fedtion  ,  pourvu  que  le  foleil  ne  donne 
point  dellus ,  6c  qu’il  ait  d=  >  a'r  &  dl‘ 
yen 

Les  vins  de  France  veulent  etrePe? 
gardez  dans  les  futailles.  Ceux  d  hl- 
pagne  ,  de  Madere ,  de  Canaries  s’y  con¬ 
servent  tant  qu’on  veut  ,  pourvu  qu  otl 
ait  foin  de  tenir  les  tonneaux  toujours 
pleins.  Les  uns  Sc  les  autres  ne  courent 
aucun  rifquc  de  fe  gâter  ,  fi  on  les  tire 
dans  des  dames-jeannes  ,  qui  (ont  de 


srod'es  bouteilles  de  Provence ,  qui  tien¬ 
nent  depuis  fix  jufqu’à  feize  &  dix -huit 
pots  mefure  de  Paris.  On  fait  en  Bie- 
taune  des  bouteilles  de  moindre  c- p<i 
cité  d’un  verte  beaucoup  plus  fort  6c 
plus  épais.  On  s’en  fert  pour  foûtircr  les 
dames-jeannes  ,  qu’il  n’eft  pas  lur  d  en¬ 
tamer  ,  fans  les  vuider  entièrement  en 

V  iij 
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{*96'  ^cs,bourf,1Ies  plus  petites  ,  bien  pleines 
„  bien  bouchées  ,  ou  les  liqueurs  ne  fe 
gâtent  jamais.  Cefi  ainfi  qu’en  ufent  les 
jsng  o/.s  >  ^ue  l’on  doit  regarder  comme 
ci  excelle™  modèles  en  tout  ce  qui  con- 
cerne  les  boirons  ,  parce  que  s’étant  fine 
«ne  cru  de  particulière  de  ce  qui  regarde 
une  choie  qui  ies  touche  de  fi  près  ,  ils 

ont  ae?uis  &  àeiïus  des  connoiflknc» 
merveilleuses ,  &  dune  étendue  infinie. 

Lorfquon  a  quantité  de  bœuf  &  ds 
lard  en  barils,  il  eft  necefiaire  pour  les 
con  1er  ver  ,  de  les  entretenir  de  bonne 
iaumurc  ,  dont  il  faut  les  remplir  à  me- 

ure  qu  on  remarque  que  celle  qui  y  étoir 
ic  dilîîpe  &  fe  perd. 

Le  dernjer  avis  que  fai  à  donner  à  un 
Habitant ,  efi  ,de  vendre  Ces  Sucres ,  ô£ 
les  autres  denrées  en  argent  comptant,  ou 
en  Lettres  de  Change  bien  affinées  ,  & 
de  ne  payer  ce  qu’il  acheté  qu  en  Sucre 
ou  autre  choie  provenant  du  fond  de 
ion  Habitation.  Ce  fi  le  fccrcr  de  s’en-  - 
nemr.  Par  ce  moyen  il  aura  le  débit  de 
ks  denrées  ;  il  vaut  mieux  qu’il  lâche  un 
peu  la  main  en  vendant  argent  comptant, 
que  de  fe  tenir  trop  roide  ,  aux  rifques 
de  Jaifier  palier  le  tems  de  la  vente,  dans 
ei  per  an  ce  de  vendre  plus  cher.  Il  vaut 
ai:eux  encore  vendre  comptant  aux  îfi.ç. 
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ou  en  Lettres  de  Change ,  que  d  envoyer  l6$é, 

fes  effets  en  France  ,  parce  que  le  fret  ; 

içC  enrrëcs  ,  les  tares  ,  les  barrique  , 
les  avances  &  les  commtlTtons  p 

tent  le  plus  clair  du  profit,  &  SU"S 

foi.  mime  -  P»™ 

1  aiflent  le  Proprietaire  pendant  un  o  ^ 
t-ems  dans  l’anxiete  du  foi  t  de  le  . 

,  iTe  TTnc  autre  rai  Ton  encore  ,  qu 

Chandife*.  Une  aune  r  H  w  de 

me  porte  a  conitiüer  a  un 

i  A;rx,irc  argent  comptant  ou  en 
vendre  toujours  a  s  en  mar- 

Lettres  de  Change  ,  c  >  1  •  , 

chandifes  ,  eft  parce  qu  ‘  eft  oujou 

Maître  de  faire  de*  march-nd  fes  fo  ^ 

Habitation  autant  qi u  J eut  , 
moins  autant  que  fa  J 

mettre  -,  mais  il  n  elt  pas  l  fc  du 

de  faire  de  l’argent  ,  qu\c  • 

pi».s'»a.,f.s=,p»^onr«on. 

quand  on  veut  en  Terres  n 

en  Rentes ,  en  Maifons  feire  g 

blilTemens  ,  ce  quon ne  p«  P  ,£ins 
commodément  avec  des  MJ„  r 

* vSa ^  p*  f  f“”  C 

dire  fur-la  Manufacture  du  Sucre  . 
du  moins  ce  que  jen  ai  afPtl*  £  u 
nrès  de  dix  années  que  )  ai  eu  ladmi 

niftration  des  biens  de  nos  M.lhons,  qa 

IN  1HJ 
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.  aeon',ft«t‘ «Sutae.cfao,  Coton  & 

autres  ^enrees  jlT  P3!s  <  comme  ceux  du 
autres  partie*  du  monde  consent  en 

ferV,n>  bu't&  fiuits  ;&  comme  ce 
une  înmftice  de  vouloir  nous  frire 
Pf C  P°,ur  dfs  Marchands  ,  parce  que 
de  L,7en,t,0n.s  ce  f’e  uous  avons  de  trop 
■  evm  ,  a  huile ,  pour  acheter  ce 

?U‘ 1 "°us  mjnctüe  i  &  même  je  lailfrauX 
)i.bement  des  perfonnes  fag.es,  G  ce  n’eft 
pas  une  tres-grande  injuffice  ,  d’accufer 
Religieux  des  Jfles  d’être  des  Ccm- 
meiçans,  parce  qu’ils  vendent  leurs  Su- 

tolleH'  *'  T dU  P3'"  ’  du  vin,  des 
toiles,  des  étoffés  ,  &  autres  chofes  qu’ils 

ne  ti  ou  vent  pas  dans  le  fond  de  leurs  ter- 

£  V»  S  • 

Quoiqnc  je  n  ayê  rien  négligé  pour 
tn  mftruire  fur  cette  matière  f  ceux^qui 
auront  acqu.s  plus  de  lumières  que  moi , 

obligeront  le  Public  de  me  les  commu¬ 
niquer,  afin  que  je  Fui  en  Me  part  dans 

une  fécondé  Edition  de  ces  Mémoires  s’il 

y  en  a  une  dans  laquelle  jenémanque- 

connoîrre  à  qui  on  fera, 
redevable  de  ce  que  je  dirai  de  nouveau,  ' 
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Des  Manufactures  que  l'on  pourroit  éu- 
s  blir  aux  IfleS  ,  &  des  Marchandées 
que  l'on  y  peut  porter  ,  &  fur  le f quel¬ 
les  U  y  a  un  profit  confiderabied  faire, 

LEs  marchandées  que  Ion  tire  des 
Ides  fe  font  réduites  jufquà  prefent 
au  Sucre  blanc  5e  brut. t  à  l’Indigo  ,  au 
Rocou  ,  au  Cacao  ,  au  Coton  ,  au  i  a- 
tac  ,  à  la  Canifice  ou  CalTe  ,  au  Gen- 
gembre  ,  à  lecailie  de  Tortue  ,  aux 
Confitures ,  Sc  à  quelques  Cuirs  verds. 

J’ai  parlé  allez  amplement  de  toutes  ces 
marchandées  dans  les  trois  premiei s  To¬ 
mes  ,  il  n’y  a  que  le  Cacao  5c  le  Choco¬ 
lat  que  j’ai  remis  au  commencement  du 
fixiéme  Volume.  J’ai  écrit  les  bonnes  8C 
les  mauviifes  façons  de  ces  denrées,  leurs 
défauts  ,  &  la  maniéré  de  les  connoitre  , 

pour  n’y  être  pas  trompe. 

j’avoue  que  voila  ailsz  de  marchan— 
dites  pour  faire  le  fond  d’un  Commerce 
très  -  confiderable  ;  mais  quel  inconvé¬ 
nient  y  aurait  il  de  l’augmenter  encore  > 

Les  revenus  du  Roi  ,  St  le  bien  de  les 
Sujets  doivent  -  iis  être  renfermez  dans, 
des  bornes  auffi  étroites ,  que  s  il  y  avoic 
an  danger  évident  à  les  accroître,  est, 
a  '■  V  v 
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nc>6,  eliayant  la  culture  du  Thé  ,  du  CÆ  9 
du  Senne ,  de  la  Rubarbe  3  du  Poivre* 
des  Epiceries  fines,  ce  fi  à  dire  ,  delà 
Candie,  du  Gerofie  ,  delà  Mufcade  „ 
&  i  établi fiement  de  pl.ufieurs  Manu¬ 
factures  ,  dont  je  parlerai  dans  la  fuite* 

&  dont  je  montrerai  l’utilité.  5c  la  fa¬ 
cilité. 

£e  1  he  ^  ^  egard  du  1  hé  *  il  croît  naturel- 
nireiic""  J,ement  aux  *^es.  Toutes  les  terres  lui- 
"fnaux  Propres,  j’en  ay  vû  en  quantité  à  b 
B  a  fie  terre  ,  &  aux  Gui  -  de  -  Sac  de  k 
Martinique.  On  l’appelle  Thé  fâuvage  * 
Parce  qu  il  vient  fans  culture  ,  ee  qui  peut 
diminuer  quelque  choie  de  la  vertu 
G  efi  un  ai  b  ri  fléau  de  quatre  â  cinq 
pieds  de  hauteur  ,  foûtenu  par  une  maî- 
ticfiè  racine  afièz-  grofié  ,  pour  Par br i G- 
leau  quelle  Poûtienr  accompagnée  d'e 
plufieuts  raerneaux  ,  qui  s’étendent ,  5c 
de  quantité  de  chevelure.  Le  tronc  nb 
guéi  es  plus  d  un  pouce  ou  d’un  pouce  5er 
demi  de  diamètre  *  du  moins  n'en  ai- je 
point  vu  de  plus  gras.  Il  poulie  quantité 
de  branches  droites  ,  déliées  >  Couples,  5c 
qui  ont  au fii  bien  que  le  tronc  un  peu 
de  mouelle.  L’écorce  des  branches  tfï 
verte  5c  mince  ;  celle  du  tronc  efi  plus 
epaifle  5c  plus  pale.  Toutes  les  branches 
les  rameaux  qui  en  forcent  font  ex- 
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traordinairemenc  chargées  de  petites 
feuilles  fermes ,  dentelées ,  environ  deux 
fois  plus  longues  que  larges ,  d’un  beau 
verd  ,  bien  nourries ,  fucculentes ,  &  qui 
n’ont  prefque  pas  de  queiie. 

Sa  Heur  cft  un  Calice  compofe  de  dix 
feuilles  ,  les  cinq  extérieures  font  vertes, 

8c  pofées  de  maniéré  qu’elles  foûciennent 
les  intérieures  dans  le  point  de  leur  fe- 
paration.  Les  cinq  intérieures  font  blan¬ 
ches  ,  délicates  ,  refendues  jufqu  au  mi¬ 
lieu  de  leur  hauteur.  Elles  renferment 
quatre  étaminées  ,  dont  le  chapiteau  eft 
fetné  d’une  pouffiere  jaune  ou  dotee  ,  au 
milieu  desquelles  eft  un  piftis  ,  qui  a  Ion 
fommet  charge  de  petites  graines  prel- 
oue  impalpables  comme  de  la  pouffiere 
blanche.  C’eft  de  la  baie  de  ce  piftis  que 
le  fruit  fort  ;  il  eft  obiong  ,  &  compofe 
de  deux  lobes,  fur  chacun  defquels  d  y  a 
une  raineure.  fl  s’ouvre  de  lui- meme  , 
quand  il  cft  meur  ,  &  le  trouve  plein  de 
très- petites  femences  ou  graines  rondes, 
grifes  ,  &  allez  fermes ,  qui  étant  fernees 
lèvent’ facilement  ,  &  produifent  l’ar- 
brilfeau  ,  dont  les  feuilles  &  les  fleurs 
font  ce  qu’on  recherche.^  dont  hntulion 
dans  l’eau  chaude  fait  la  boillon  ordi¬ 
naire  des  Chinois  ,  &  des  Peuples  voi- 
fins ,  dont  les  Européens  fe  fervent  a  leur 

Y  vj 
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jlTlltatIon  >  &  ^  ^quelle  il  a  plu  am  Me~ 
cecms  Rattacher  ce  grandes  vertus,  b  en 
moins  r celles  pourtant  que  le  profit  quV 
ront  les  Marchands  qui  le  débitent. 

Ces  feuilles  étant  cueillies,  &  expofee? 
au  Soleil  ,  fefechent,  &  fe  roulent  d’el- 
les-nremes  s  ce  qui  n’eft  pas  particulier 
au  1  he  de  la  Chine  ,  comme  le  vulgaire 
If  lc  Per*ua.de  ,  puifqu’on  le  remarque 
cans  toutes  fortes  de  feuilles  qui  font 
longues  &  délicates.  Nôtre  Thé  Ame. 
Jnquain  a  naturellement  auffi-bien  que 
celui  de  la  Chine  i’odeur  de  violette  I!' 
cft  vrai  qu’il  m’a  femblé  qu’il  l’avoir 
moins  forte.  Cela  peut  venir  de  plufieur* 
caufes .comme  d’avoir  été  cueilli  avant 
la  parfaits  maturité  ,  ou  trop  long-rems 
apres  que  les  Feuilles  croient  meures  ;  de 
n  avoir  pas  bien  pris  la  faifon  &c  la  tem- 
pei atuie  de  1  air  qui  croit  convenable., 
de  les  avoir  expofees  au  Soleil  en  les  fe- 
chant  ,  qui  a  fiait  évaporer  par  fa  chaleur 
leur  odeur  naturelle  ,  comme  on  voie 
qu  il  arrive  aux  fleurs  des  Orangers ,  Sc 
des  Citronniers.  ,  aux  Rofes  ,  aux.  jaf- 
mins  ,  aux  fubereufes.  ,  qui  ne  rendent 
prefque  pas  d  odeur  ,  lorfqu’eîles  fon? 
ex  pelées  au  Soleil ,  au  lieu  quelles  emw 

bamnent  1  air  la  nuit  â  le  foir  tk  le  mar 
tin* 


■■■■ 


Françoijes  de  f  Amérique*  4^ 

ï>ans  le  fond  il  eft  confiant  5  que  no"  i6$S* 
Ke  Thé  a  naturellement  cette  odeur  ,  & 
qu’il  ne  fera  pas  difficile  de  lui  en  don¬ 
ner  autant  qu’a  celui  de  la  Chine. »  en 
recherchant  avec  un  peu  d'application  le 
tems  propre  à  le  cueillir  ,  2c  la  manière 
de  le  faire  fecher  :  car  pour  tout  le  relie* 
c’eft  a  durement  la  même  chofe. 

Un  Chirurgien  d’un  VailTeau  de  în  an¬ 
tes  ,  qui  chargeoit  au  Cul-de-Sac  de  a 
Trinité  de  la  Martinique,  avoir  amahc 
une  oartie  confiderahîe  de  Thé  au  pais  s. 
quif  vendit  très  bien  en  France  ,  fur  iC 

pied  de  Thé  de  la  Chine.  Tous  ceux 
qui  en  avoient  acheté ,  s’en  loüoicnt  beau¬ 
coup  ,  &  auroient  toujours  demeure  dans 

les  mêmes  fentimens ,  fi  le  Vendeur  n  a- 
voit  pas  eu  à  la  hn  l’imprudence  de  due 
nue  ce  Thé  venoit  de  la  Martinique ,  ÔC 
qu’il  ne  lui  avoir  coûté  que  la  peine  de 
le  cueillir  ,  &  de  le  faire  fecher  fur  un 
linge  au  Soleil  ,  en  le  remuant  fouvent  * 
pour  le  faire  fecher  plus  vue  &  peas  ega¬ 
lement.  U  n  en  fallut  pas  davantage  pour 
décrier  fa  marchandée  ,  &  pour  y  trou¬ 
ver  des  défauts  qu’on  n’y  avoir  point  re¬ 
marquez,  &  dont  on  ne  fe  feroit  peut- 
être  jamais  avifé  -,  tant  il  eft  viai  qu- ■  > 
imagination  préoccupée  a  plus  ^  P;  & 
fue  la  raifça  dans  la  plupart  des  p- 


M 
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1696.  SenT\ens  %ue  n°us  portons  des  chofes. 

J  ai  ufé  plulîeurs  fois  de  ce  Thé,  & 
jen  ai  fait  prendre  à  des  gens  qui  paf- 
foitnt  pour  de  bons  connoiffeurs  ,  qui 
cependant  n’ont  jamais  pû  diftinguer  ce- 
hn  de  la  Martinique  d'avec  celui  de  la 

V  je  ’  je  les  euilb  averti  ,  que 

oes  deux  talTes  qu’on  leur  prefentoit  il 
J  en  avait  une  de  Thé  des  Ides.  Toute 

?  rromPer'e  que  j’y  avois  faite  ,  éroit  de 
avou  conferve  dans  une  bcëre  où  il  y 
avoir  eu  de  1  iris  de  Florence,  pour  au¬ 
gmenter  rôdeur  de  vioîerce  qu’il  avoir 
ijeja  , Jk  k  rendre  plus  fembhble  à  celui 
ce  la  Chine.  Qui  fçait  Ci  les  Chinois ,  ou 
ceux  qui  le  débitent  en  Europe,  n'aidenc 
point  par  quelque  artifice  leur  marchan- 
dTe  a  rendre  cette  odeur  ? 

Les  Officiers  d’un  Va i fléau  François 
qui  venoit  des  Grandes  Indes ,  firent  pre- 
fenta  M.  Robert  Intendant  de  Marine 
a  Brefl,  &  alors  Intendant  aux  Mes* 
d  un  peu  de  la; graine  qui  produit  i  arbrif- 
ieau  du  Thé.  Ces  graines  furent  femées 
dans  le  jardin  de  l’Intendance  ,  elles  le¬ 
vèrent  facilement  ,  &  produisirent  des- 
arbnfreaux  bien  chargez  de  fleurs,  de 
minles  &  de  graines  ,  dont  il  Leroi t  aifé 
de  multiplier  allez  l’efpece  pour  fournir 
soute  [Europe  &  l'Amérique  de  Thé, 
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fans  en  aller  chercher  h  loin  ,  5c  avec 
tant  de  rifques  &c  de  depenfes. 

M.  de  la  Guarigue  Savigni  ,  Cheva¬ 
lier  de  S.  Loiiis ,  &  Lieutenant  de  Rot 
de  la  Guadeloupe  ,  qui  joint  à  beaucoup 
de  probité  5c  de  valeur  une  connoi (Tan¬ 
ce  fort  étendue  des  (impies  de  de  leur 
culture  ,  ayant  eu  de  la  même  graine  qui 
venoit  à  droiture  de  la  Chine  ,  &  que 
Fou  difoit  être  du  Thé  Impérial  ,  la  (e- 
ma  dans  fon  jardin  avec  de  grandes  pie- 
cautions  pour  quelle  ne  bit  point  em¬ 
portée  par  les  fourmis  ,  ou  garée  par 
quelque  accident.  Elle  levaheureufement 
ée  produific  des  arbriiîeaux  fort  beaux  de 
fort  chargez  de  feuilles  ,  qui  fe  trouve 
rent  être  les  mêmes  en  toutes  choies 
que  notre  Thé  prétendu  fauvage  ,  qui 

vient  par  tout  en  abondance  &  lans  cul¬ 
ture  ;  de  forte  que  les  Efclaves  de  cet 

Officier  ne  purent  s’empêcher  de  lm  di¬ 
re  ,  quil  les  avoir  fait  beaucoup  travail 
1er  pour  cultiver  un  arbriffeau  ,  dont  i  s- 
pouvoient  dans  une  journée  lui  en  ap¬ 
porter  de  quoi  charger  un  Navire. 
r  Ondira  peut  être  que  la  graine  venue 
de  la  Chine  s'eÆ  abâtardie  aux  I lies  ^ 
comme  il  arrive  au  bled  ,  aux  P°,s  »  & 
autres  graines  que  Ton  tranfporte  d  Eu¬ 
rope  en  Amérique  ,  comme  je  1  ai  moi- 


'  V 
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i6yS>  Fn'“1^  rcrnaîc3uc  au  commencement  gFô 
ces  Mémoires  ;  mais  la  reponfe  eft  aifée. 

eft  vrai  que  toutes  les  graines  venues 
j  E“r°Pe  Produifent  d’abord  fort  peut 
de  choie  aux  îfies  ;  mais  ce  peu  étant  mis 
en  terre  produit  a  merveille  ,  &  mu|ti, 
pue  infiniment ,  tant  pour  la  grolTeur 
<]ue  pour  la  bonté  &  la  quantité  de  œ 
qui  en  provient.  Quand  on  pourrait  di- 
te  la  meme  chofe  des  femences  du  Thé' 
venues  de  la  Chine  ,  il  faudroit  dire  que 
les  creodes  produiraient  à  coup  fâr  du 
The  dans poute  fa  perfection  :  c’eft  ce  qui 
cic  are  d  éprouver  ,  &  faire  enfuite  le* 
«prives  que  j’ai  marquées  ci- devant  fin¬ 
ie  temps  delà  cueillette  des  fctiiles  1 * 
manière  de  les  frire  fccher  &  de  les  r0n 
ierver  pour  les  rendre  femblables  en  tou¬ 
tes  choies  a  celles  de  la  Chine.  On  ira. 
peut- erre  plus  loin  ;  elles  fe  trouveront 

meilleures,  &  je  n’en  doute  point,  pour¬ 
vu  ou  on  puiflè  fe  défaire  des  préven  tions 
que  J  on  a  pour  ce  qui  cft  étranger  ,  qui 

vient  de  loin,  &  qui eft cher.  H 

.  Nos  ^’iulaires  à  qui  il  eft  difficile  de 
rien  reprocher  fur  le  chapitre  delà  poli¬ 
ce  e  &  de  la  magnificence  ,  prennent  le 
The  comme  on  le  prend  chez  les  Chinois 
de  diftirûion.  Ils  ne  mettent  point  de- 
ucte  «ans  la  rafle  »  mais  prennent  ut> 


/ 
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lâorctaü  de  Sucre  candi  dans  la  bouche 
qui  fond  lentement  ,  &  à  mefure  qu  on 
avale  le  Thé.  Les  efclaves  qui  le  fervent, 
ont  foin  de  remplir  la  taffe  autant  de  fois 
qu’on  la  laifle  droite  fur  la  foucoupe  ,  il 
faut  la  renverfer  quand  on  ne  veut  plus 
boire  :  c’eft  la  pratique  de  la  Chine  qui 
femble  devoir  accompagner  laboifion  qui 
en  vient.  Nous  rapprîmes' aux  lires  du 
R.  P.  Tachard  ,  lorfqu  il  y  palfa  au  re¬ 
tour  d’un  de  fes  voyages  en  ié9  . .  • 

J’ai  eu  vingt  fois  la  penlée  étant  aux  Ifles 
de  femer  ou  planter  duCaffé,pour  éprou¬ 
ver  s’il  y  viendroif.  Ce  qui  m’en  a  em¬ 
pêché,  eft  l’erreur  ou  j  erois  encore  alors, 
au  Ci- bien  qu’une  infinité  de  gens  qui 
croyent  qu’on  fait  pafTer  les  lèves  de  Cafc- 
fé  par  des  kffives ,  ou  par  le  four  ,  pout: 
faire  mourir  leur  germe ,  à  peu  près  com¬ 
me  on  dit  que  les  C  .  . .  font  de  toutes 
les  graines  qu’ils  donnent  à  ceux  qui  leur 
en  demandent.  J’avois  suffi  entendu  di¬ 
re  la  même  chofe  du  Gerofie  &  de  a 
Mufcade.  Mais  depuis  mon  retour  en 
Europe  j’ai  t  {té. pleinement  defabu.c,  o- 
j’ai  Jeu  par  de  fort  honnêtes  gens  qu  a 
l’éeard  du  Caffc.on  n'y  fait  point  d’autre 
façon  que  celle  que  nous  fin fon s  aux 
Pois  &  aux  Fèves.  On  le  laide  lechei 
au  Soleil  jufqu  a  ce  que  la  ccffe  ou  la» 
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*696^  ^uequi  Je  renferme  ,  s'ouvre  d’elle-  me*  j 
me,  &  que  le  Fruit  en  forte.  ] 

D’autres  perfonnes  m'arant  affûté  qu  eh  3 
îes  a  voient  vu  germer  &  lever  du  Caffé  i 
quelles  avoient  femé  à  Paris ,  &  me  trou-  | 
vant  alors  a-  Mar  Ici  lie  ,  j’en  cherchai  dii 
plus  Frais  qu  il  y  eut,  &£  fur  tout  de  celui 
qui  etoit  encore  renfermé  dans  la  code  ; 

&  en  ayant  trouvé  environ  trois  livres  3 
je  les  envoyai  à  nos  Peres  à  la  Marti¬ 
nique  ,  afin  qu’sis  le  iemalTènt  en  des 
lieux  di  fferens  &  en  des  fai  ions  differen¬ 
tes.  Il  y  a  apparence  quhls  en  firent  un 
autre  ufage  ,  <3c  qu’ils  auroient  été  bien 
fâchez  qu  il  eut  levé  «S c  produit  un  arbre 
dans  le  lieu  où  ils  l’avoient  planté.  Ils 
ont  bien  fait  d  en  avoir  ufé  de  la  forte  ; 
car  j  ai  appris  très-certainement  depuis 
ce  temps  la  que  le  Caffé  veut  être  mis 
en  terre  non-feulement  aufïï-tôt  qn’on  l’a 
tire  de  fa  filique  s  mais  meme  dans  le 
temps  qu  on  vient  de  la  détacher  de  l’ar¬ 
bre.  Cette  condition  rendroit  la  culture 
du  Caffé  impoflîblc  aux  Ifles  ,  fi  lesHoI- 
landois  n  avoient  pas  fait  prefent  au  Roi 
défunt  quelque  temps  avant  fa  mort  ,  de 
deux  arbres  de  Caffé  qui  font  aéluelle- 
ment  au  Jardin  Royal  ,  qui  portent  du 
fruit ,  qui  étant  femé  avec  la  précaution 
que  je  viens  de  dire  ,  produiront  des  ar- 
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brififeaux  de  leur  efpece.  Il  feroic  ttes  i 
facile  d'en  envoyer  quelques  -  uns  dans 
des  caiffes  aux  Ifl-S ,  où  ils  multiplieraient 
immanquablement  ,  &  deviendraient  le 
fond  d'un  très  grand  commerce. 

Quelque  temps  avant  de  partit  des  M  s  l 
Pavois  Icir.é  du  Poivre  dans  une  caille  «« 
pleine  de  terre  :  il  en  étoit  levé  quelques 
grains  a  (Tez  bien  ,  dont  les  jets  avoient 
plus  de  quatre  pouces  de  hauteur  quand 
je  m'embarquai.  Je  recommandai  la  cali¬ 
fe  à  un  de  nos  Negres  ,  fans  lui  dire  ce  que 
e’étoit  ,  efperant  de  trouver  mes  plantes 
en  bon  état  à  mon  retour.  Mais  comme 
naon  voyage  a  été  plus  long  que  je  ne 
peu  fois  ,  &  qu’il  y  a  pend  apparence 
que  je  retourne  aux  llles  ,  j  écris  ici  ce 
que  j’avois  commencé  ,  afin  que  ceux 
qui  verront  ces  Mémoires ,  puiflent  cul¬ 
tiver  cet  arbrifieau  qui  ferait  d’un  très- 
grand  profit  pour  le  Païs  &  pour  le 
Royaume.  Car  pourquoi  négliger  dere- 
cuëillir  chez  nous  ,  quand  nous  le  pou¬ 
vons  ,  une  chofe  que  nous  *'!°ns  ch«- 
cher  avec  beaucoup  de  riiques  oc  dede- 


penfes chez  les  Etrangers?  . 

A  l’égard  des  Epiceries  fines  ,  je  (ms 

p.rfuadé  qu’il  n’eft  pas  impoibble  de  les 

cultiver  dans  nos  llles  dès  qu’on  voudra 
faire  les  depenfes  necelTaires  pour  ceta,  i* 
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iTâTT  ne  fe  rtbu,rcrPas>  Comme  on  fait  ordinal  : 
rement ,  lor(q  non  trouve  des  difïïcultez 
dans  le  commencement,  8c  quon  ne  rétif-  ' 
iit  pas  du  premier  coup.  ] 

Ccft  un  bruit  comtnmun  à  la  Guade-  : 
loupe  que  quand  les  Hollandois  chalTez 
du  Brtfil ,  y  furent  reçus ,  un  d’eux  plus 
curieux  que  les  autres,  y  avoir  apporté 
un  ufcudicr  qu  il  avoit  rnis  en  terre 
dans  (on  Habitation  ,  où  cet  arbre  pro- 
firoit  a  merveille  ,  &  3liroit  infaillible- 
menr. apporté  du  fuir ,  qui  aurore  fervi  à 
multiplier  fon  efpece  ,  fi  un  autre  Hol- 
landois  en  ayant  eu  eonnoifïance  ,  ,8c  ja- 
loux  de  ce  que  les  François  alloitnt  avoir 
ce  trefor  pour  lequel  ceux  de  fa  Nation 
ont  loutenu  tant  de  guerres ,  de  fait  tant 
de  depenfes ,  ne  l’avoir  arraeîré  pendant 
la  nuit  &  brûlé.  Quelque  diligence  que 
j  aye  pu  faire  je  n’ai  jamais  pû  fçavoir 
li  cet  Hollandois  avoit  apporté  cet  arbre 
des  Indes  Orientales  ,  ou  s’il  l’avoit  fait 

venir  de  femence  au  Brcfil.  Quoiqu’il  en 
loit,  je  ne  croi  pas  qu’il  fût  impoffible 
de  gagner  quelqu’un  des  Gardiens  des 
Mas  ou  le  Gerofle  &  la  mufcadènailTenr 
pour  en  avoir  quelques  pieds  ,  les. culti¬ 
ver  pendant  quelque  temps  à  Mafcarei- 
gne  ,  ou  dans  les  endroits  où  U  Compa¬ 
gnie  a  des  Etabliflemens  &  des  Cornp- 


477 


Tfdiïçoifes  de  F  Amérique.  -, , 

î&irs  ,  en  étudier  la  culture  ,  &  puis  en  ^ 
îran  (porter  l’efpece  dans  nos  lues ,  ou  1 
feroit  ai fé  de  lui  trouver  un  terrain  pro¬ 
pre,  foit  par  û  nature  ,  loic  par  (on  ex¬ 
pédition  au  Soleil. 


lition  au  Soleil. 

.  Quant  à  U  Canelle  ,  on  peut  voir  ce  juc* 
que  j’en  ai  dit  dans  ma  fécondé  Partie , 
en  parlant  de  la  Canelle  bâtarde  ou 
Bois  d’Inde  ,  car  c’eft  la  même  choie, 

Jean  Ribeyro  Portugais  ;  dans  1  Hiltor- 
re  qu’il  a  donnée  de  l’Ifle  de  Ceylan  en 
148 la  décrit  d’une  maniéré^,  qurl  elt 
impoflîble  de  ne  pas  reconnoitre  dans  la 
peinture  qu’il  en  fait  ,  l’arbre  a  qui  nos 
premiers  François  ont  donne  le  nom  de 
Bois  d'Inde.  C'eft  la  meme  feurde  ,  U 

même  odeur ,  le  même  fruit,  I  eft  vrai 
nue  les  Bois  d’Inde  de  nos  Ifl-s  font 
beaucoup  plus  grands  &  plus  gros  que 
ksCaneliers  de  Ceylan.  Il  ne  faut  passera 
étonner  ;  ils  ont  bien  des  années  ,  &  peut- 
Être  des  fîecles.  L’écorce  dont  on  les  dé¬ 
pouillé  ,  eft  plus  é paille ,  &  a  uue  odeu. 
un  goût  de  gerofle ,  ce  qui  fait  que  les  Ita¬ 
liens,  à  qui" les  Portugais  en  envoyent  une 
quantité  conf.derable  pour,  la  réduire  eq 
poudre, &  en  faire  ce  qu  on  appelle  1  epice 
douce  ,  la  nomment  CanelU  garofrMta  , 
c’eft-à- dire ,  Canelle  geroflee.  Peut-être 
qu’on  ne  trouveroit  pa£  ce  gouc  trop 

ê* 
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lüyC.  ^rc  ClC  getofîe  dans  les  écorces  de  nos  i 

ois  d  Inde  ,  fi  on  fe  conrentoit  d’en 
dépouiller  feulement  les  plus  petits  &  les  » 
P'us  jeunes  ,  &  de  ne  fe  fervir  que  de  la 
fécondé  ccorce ,  ou  écorce  intérieure,  qui 
cft  toujours  plus  fine  &  plus  délicate  & 
d  une  odeur  plus  douce. 

On  fçait  que  les  Portugais  ont  un 
grand  nombre  de  Caneliers  au  Brefil  s 
foit  quiîs  en  ayent  apporté  lefpece  avec 
eux  quand  ils  furent  obligez  d’abandon- 
ncr -rifle  de  Ceylan  ,  foi t  qu’ils  l’ayenc 
fait  venir  depuis  ,  fo:t  qu’ils  Payent  ti¬ 
rée  de  la  cote  de  Malabar,  qui  en  eft  fou¬ 
te  remplie,  ou  de  la  Chine,  delà  Cochin.- 
enme  ,  des  Ifles  de  Timor  &  de  Min- 
denao  ,  car  cet  arbre  fe  trouve  dans  une 
.infinité  a  endroits.  Il  eft  fûrque  les  Ca¬ 
neliers  viennent  parfaitement  au  Brefil,  & 
qu  encore  qu’ils  ne  foient  pas  suffi  parfaits 
que  ceux  d’une  contrée  de  l’Ifle  de  Cey- 
Jm  ,  on  ne  lai (Te  pas  de  s’en  fervir  Si  de’ 

Cen  bien  trouver.  Car  il  cft  bon  de  remar¬ 
quer  que  toure  la  Canelle  de  Ceylan 
n’ert  pas  également  bonne;  &  il  y  a  une 
différence  rrcs-  grande  entre  celle  qui 
ci  ou  depuis  Ccyra  Vaca  jufqua  Co'om- 
bo  ,  &  celle  qui  vient  depuis  Grudu- 
irialc  jufques  à  Tenevaré.  Or  comme  ' 
un  lîoaime  paflètoit  pour  un  ridicule } 
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s’il  ne  vouloir  boire  que  du  vin  de  Cbam-  l6?5> 
pa,r.e  .  &  encore  de  celui  qu.  f  :  le  plus 
Scellent  à  quelque  prix  qu  il  fut  ,  c 
quelque  peine  qu’il  fallût  prendre  pour 
I  avoir  .  &  qu'à  fon  défaut  .1  ai¬ 

mât  mieux  ne  boire  que  de  1  eau  ,  de 
même  il  me  femble  qui  le  fl  ridicule 

d’aller  chercher  à  grands 

voifms  ce  qu’on  peut  avoir  chez  foi  a  bon 

marché  ,  d’une  qualité  un  peu  inferieure 

fia  vérité  .mais  dont  il  n’y  aurait  qu  a 

diminuer  la  dofe  pour  lui  faire  produire 

L  "D’ailleurs  eft  on  bien  fûr  que  les  Hol- 
landois  qui  fe  font  rendus  maures  du 
Commerce  de  Ceylan  n’apportent  que 
la  Canelle  excellente  de  Ceyta  yaca 
de  Colombo.  &  qu’il*  n  y .«dent ^  point 
Quelques  parries  de  celle  des  au 
lS.Lidfc«cerr»nr».^ 
entre  les  paquets  ,  qui  font  une  balle  de 
Canelle  Peft  quelquefois  trop  grande, 

Su  ne  pas  donner  lieu  de  croire  qu  elle 

Pou  •  V  c  mnre  du  même  endroit.  On 
ne  vient  pas  toute  des 

ne  fçait  que  trop  ,  que  ia  ,DO  ,  , 

Marchands  ne  va  pas,ulquau  faupule. 

Aitffi  quand  nos  I  "  F 

culriveroient  les  bois  d  Inde  OV 
nelles  bâtardes  qu.  croient  na  cil 
ne« chez  eux,  qu’ils  croient  lom  d9 
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f  .  ^r>  w  iLH'  uup 

T'"',;  &  troP  materiel/c  ,  qu’;Is  Us 
dépouilleraient  feulement  tous  les  trois 
ans  &  qu'ils  ne  prendraient  que  la  fé¬ 
condé  ecorce.  Ne  rendraient- ils  pas  un 
ferv.ee  con  (.Jetable  ù  leur  Nation  , en  lui 
fournifianc  à  bon  marché  unechofe,  que 
que  les  etrangers  lui  vendent  fi  cher  ;  & 
ne  (e  feraient- ils  pas  à  eux- même  un  re¬ 
venu  confiderable  d’une  chofe  qui  leur 
coûterait  fi  peu  de  travail  &  de  dépenfe. 

Que  (1  après  des  expériences  réïterées 
&  faites  avec  lagefle  6e  patience  ,  on  ne 
pouvo.t  pas  rendre  nos  Caneliers  natu¬ 
rels  ,  a u (î.  bon  que  ceux  de  Cevlan  ,  ne 
pourroit-on  pas  cultiver  de  ceux  du  Bre- 

’  °"  dE-Ceux  des  Indes  Orientales,  que 
nos  aideaux  nous  apporteraient  ,  & 
meme  des  meilleurs  de  Ceylan  ,  malgré 

toute  la  vigilance  de  peux  qui  les  ear- 
dent-  & 

J  ’ai  parlé  de  la  Cafie  ou  Canifice  dans 
ma  première  Partie ,  où  le  Ltéfeur  pour- 
ia  voir  ce  que  j'en  dis  ,  &  fe  convaincre 
de  mut, lire  qu’il  y  a  d’aller  acheter  dans 

e  L7anr  3  ptix  d’argent  une  drame 
que  1  on  peut  avoir  dans  nos  Ides  en  troc 
de  marchandées  ,  ce  qui  eft  le  véritable 
cc  plus  avantageux  Commerce ,  fur  touc 


la 


'Ërançolfes  de  V Amérique .  4S1 

Sa  Cafte  des  Ides  étant  meilleure ,  6c  la  j  “ 
pouvant  avoir  toujours  recente. 

Outre  le  Canificier  qui  eft  un  très-gros 
arbre  ,  nous  avons  un  petit  arbrilTeau  , 
qu’on  appelle  communément  Caflîer  ,  Senne, 
quoique  très  -  improprement  :  car  il  ne 
porte  point  de  Cafte ,  d’ailleurs  il  eft  foi-, 
ble  ,  ne  croît  ïamais  à  plus  de  deux  ou 
trois  pieds  de  hauteur.,6c  ne  porte  de  fruit 
que  de  très-petites  ftliques,  qui  renfer¬ 
ment  fa  graine.  Ce  qu  il  a  de  bon  font  les 
feuilles.  Elles  font  fi  femblables  à  celles 
du  Senne  en  toutes  leurs  parties  ,  qu’il 
eft  impoftible  de  les  diftinguer  du  Senne 
qui  vient  du  Levant ,  avec  ce t  avantage 
qu  elles  en  ont  la  vertu  en  degré  fupe- 
rieur.  Les  gens  (âges  ,  ne  fe  fervent  point 
d’autre  Senne  dans  nos  Ides  ,  obfervant 
feulement  d’en  mettre  une  dofe  plus  pe¬ 
tite  dans  les  Médecines  ou  autres  remè¬ 
des  dans  lefquels  on  les  fait  entrer. 

On  pourroit  ne  fe  fervir  en  France  que 
de  la  Caffe  6c  du  Senne  venant  des  Ifles  , 
on  les  suroît  plus  récentes  ,  6c  à  meilleur 
marché ,  que  ce  qui  vient  du  Levant. 

Quand  on  n’emploiroit  l’écorce  des 
palétuviers  ou  mangles  d’eau  Calée  qu’à 
tanner  les  cuirs  ,  ne  feroir-ce  pas  encore 
de  quoi  faire  un  bon  Commerce  ?  On  le 
pourroit  fubftituer  dans  prelque  toute 
Tome  ///.  ^ 
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Italie  a  certains  glands  qu’on  appelle 
valonée ,  quon  va  chercher  fur  les  Côtes 
de  D  al  ma  ci  e  ,  aux  Ifles  de  l’Archipel ,  8c 

dans  les  Echelles  du  Levant  pour  tanner 
les  cuirs. 


Il  eft  certain ,  que  fi  on  vouloir  planter 
des  Oliviers  dans  nos  Ides  ,  ils  y  vien- 
di oient  en  perfection  ,  8c  qu’ils  rappor¬ 
teraient  plutôt ,  8c  plus  abondamment 
qu  en  Europe,  fans  être  fujets  à  la  gelée 
qui  les  fait  mourir.  Ces  arbres  n ’empê- 
cheroient  point  que  le  bétail  ne  pût  paî¬ 
tre  dans  les  favannes,  où  on  les  planter  oit, 
au  con traire,  ils  leur  donneroient  de  l'om¬ 
bre  ;  8c  puifque  les  Oliviers  lauvages  y 
croiflent  en  perfection  &  fans  culture 
dans  les  bois ,  8>c  fur  les  bords  de  la  mer, 

qui  empêcheroit  les  Oliviers  francs  d’y 
venir  ? 


Un  Habitant  de  la  Martinique  nomme 
le  lîeur  d’Orange  en  avoit  un  auprès  de 
fa  maifon  ,  qui  fut  abattu  par  accident, 
de  que  l’on  trouva  tout  chargé  de  fruit. 
Tous  nos  Habitans  fçavcnt  cela  ,  8c 
voyent  bien  le  profit  confiderabîe  qu’ils 
feroient  fur  l’huile  qu’ils  recueil leroienç 
chez  eux  ;  mais  leur  indolence  fur  ce 
point  ,  &c  fur  quantité  d’autres  chofcs 
n’elt  pas  pardonnable  ;  8c  quand  ils  de- 
vroienc  s  en  fâcher,  je  ne  céderai  jamais 
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3e  la  leur  reprocher.  Craignent  -  ils  que  — - 
l’huile  qu’ils  feroient  chez  eux  ne  porte 
préjudice  à  celle  qu’on  recueille  en  Pro¬ 
vence  5 1  en  Languedoc  ?  Mais  rout  le 
monde  fçait  ,  que  ces  deux  Provinces 
n’ont  jamais  été  en  état  de  fournir  celle 
qui  eft  necclfaire  pour  tout  le  Royaume  s 
&  que  les  Marchands  font  obligez  d  aller 
enlever  les  huiles  d’Efpagne  ,  de  Portu¬ 
gal  ,  de  la  Côte  de  Gennes ,  du  Royaume 
3e  Naples  ,  de  Sicile  ,  &  de  plusieurs 
endroits  du  Levant ,  pour  fournir  aux 
befoins  du  Royaume.  Quel  te  necciiite  , 
je  vous  prie, y  a -t-il  d’enrichir  nos  voi¬ 
sins  ,  toujours  jaloux  de  notre  bonheur, 

&  fouvent  nos  ennemis  déclarez  ,  & 
d’aller  acheter  leurs  denrées  ,  quand  nous 
les  pouvons  tirer  de  nôtre  cru  en  alTéz 
grande  quantité  pour  nous  en  fournir  , 

&  pour  en  tranfporter  dans  les  endroits 

qui  en  manquent.  , 

Le  fieur  Jacques  du  Roi  ctoit  lut  le 

point  d’établir  une  Verrerie  à  la  Martini¬ 
que  lorfque  la  Guerre  de  >£88.  furvinf. 

Ce  fut, ce  qui  l’empêcha  d  exécuter  fon 
projet ,  qui  n’auroit  p3S  manque  de  reüf- 
fit ,  puifque  nous  avons  dans  le  pais  tout 
ce  'qui  eft  ncccffaire  pour  cette  Manu- 
faâure.  On  fçait  que  les  fougères  de  tou¬ 
te  efpece  n’y  manquent  pas  ,  on  trouve 
r  X  ij 
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7^6?  ^es  ca*^oux  blancs  8c  autres  tant  qu  of* 
en  veut  dans  les  rivières  ,  8c  le  centre 
des  liles  cd:  rempli  de  bois  ,  dont  la- 
battis  donneroit  lieu  à  faire  des  Cacao- 
tieres  ,  ou  des  plans  d'autres  arbres.  Il 
eft  vrai  que  cette  Manufacture  ne  trou- 
veroit  pas  fon  débouchement  en  France, 
yeirreri^  ou  il  y  a  dejaafïèz  de  Verreries  établies  ; 
mais  on  ne  laifîèroit  pas  d’en  retirer  un 
profit  confîderàbîe  ,  non- feulement  par 
la  confommation  qui  s'en  fait  dans  le 
pais ,  8c  qui  augmenteroit  bien  davanta¬ 
ge,  mais  encore  par  la  quantité  qu'on  en 
pourroit  tranfporter  chez  nos  voifins  de 
la  terre  ferme ,  où  cette  marchandife  fe- 


roit  bien  vendue. 

On  trouve  dans  toutes  nos  Ifles  une 
quantité  très  -  confiderable  de  gommes 
de  differentes  efpeces.  J’ai  parlé  de  quel¬ 
ques-unes  dans  ces  Mémoires  ,  8c  j’ai 
rapporte  ce  que  je  fçavois  de  leurs  vertus, 
8c  des  ufages  auxquels  on  les  pouvoir  em¬ 
ployer  ;  mais  mes  remarques  n'ont  pas 
été  fort  loin  ,  parce  que  mes  connoiffan- 
ces  n’étoient  pas  fort  étendues.  ,Le  Mé¬ 
decin  Surian ,  le  Pere  Plumier  8c  autres, 
que  la  Cour  a  entretenu  fur  les  lieux, 
auroient  du  ne  pas  négliger  cet  article. 
Ce  qu  il  y  a  de  certain  ,  cefl:  que  jufqu’à 
prêtent  perfonne  ne  s'eft  avifé  de  recueil^ 
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lîr  ces  gommes  ,  &  d’eflàyer  d’en  faire  ï6^m 
quelque  Commerce.  Eft- ce  indolence* 
ou  ignorance  ?  le  Ledfceur  en  jugera  com 

me  il  le  trouvera  à  propos. 

Ce  que  j’ai  remarqué  dans  mon  voiage 

à  la  Souphriere  de  la  Guadeloupe  ,  tait 
voir  que  nous  y  avons  abondamment  du 
foudre  &  de  l’alun.  Je  fçai  que  ces  deux  &  au». 
chofes  ne  font  pas  d’une  fort  grande  coa. 
fequence  :  cependant  elles  font  dufage, 
on  en  confomme  beaucoup.  J  ai  vu  étant 
à  Civita  Vechia  quantité  de  Barques  de 
Provence  &  de  Languedoc,  qui  venoient 
charger  l’alun  que  l’on  fait  a  deux  ou  trois 
lieiies  de  cette  Ville.  &d autres  q« 
prenoieni  le  foufEte  qui  y  «oit  apporte 
de  difFerens  endroits  des  T  erres  de  1  E- 
elife,  &  du  Grand  Duc  de  Tofcane. 
Quelle  neceffitê  d’aller  chercher  chez  les 
Etrangers  ,  ce  qu’on  peut  trouver  chez 
fob  fai  étudié  avec  application  tout  ce 
qui  regarde  la  fabrique  de  l  alun  ,  )  efpere 
en  inftruire  à  fond  mes  compatriotes 

dans  un  autre  Ouvrage. 

J’avois  remarqué  étant  chez  les  Ef- 
pagnols  ,  qu’ils  font  une  prodig.eulc  con- 
Formation  de  Safran  .  ils  en  m«tent 
dans  prefque  tout  ce  qu  ils  mangent ,  S. 
ils  ne  font  pas  feuls  ,  les  Italiens  &  « 
Peuples  du  Nord  suffi  -  bien  que 


16?6 
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,  ^urcs  »  &  les  A/iatiques  en  ufenr  au/?j 
beaucoup.  Ils  prétendent  que  rien  n  eft 
meilleur  pour  îa  poitrine.  Je  les  en  croi 
lur  leur  parole  :  car  je  ne  veux  de  procès 
avec  per  Ion  ne.  Ce  que  j’avois  remarqué 
de  la  confommation  de  ce  /impie  me  fie 
venir  la  penfee  d  en  introduire  la  culture 
dans  nos  I/Ies  ,  où  il  n’y  a  point  de  dou¬ 
te  qui!  neut  profité  à  merveille  ,  8c 
rapporté  bien  plus  qu’en  Europe.  Ainfi 
me  trouvant  dans  le  Corn  ta  t  d’Avignore 
a  mon  premier  retour  d’Italie  ,  je  m’in- 
ztruius  de  tout  ce  qui  regarde  cette 
plante ,  du  terrain  qui  lui  efl  le  plus  pro¬ 
pre  ,  de  fon  expofîtion  au  Soleil  ,  du 
tems  de  mettre  les  oignons  en  terre,  de 
les  lever  ,  de  leur  maturité,  en  un  mot, 
de  tout  ce  qui  pouvoir  faire  réÜYÎÎr  mon 
dellein.  J  achetai  environ  cent  livres  de 
ces  oignons  que  fencaifTai  proprement  * 
OC  que  je  fis  charger  avec  d’autres  chofes 
que  j  envoyais  aux  I/Ies  5  ,&  rengageai 
un  jeune  homme  du  Comtat  ,  ,à\û  en- 
tendoit  parfaitement  bien  la  culture  de 
cette  plante  ,  de  venir  avec  moi  à  TA- 
msrique,  pour  donner  commencement  h 
cette  nouvelle  marchand  fie. 

Je  ne  doute  nullement  quelle  ne  réü  f- 
iit  a  merveille  aux  Ides  ^  h  chaleur  du 
climat,  la  bonté  du  terrain,  8c  la  facilité 
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OU’ilv  a  à  cultiver  les  plantes  qui  ont  des 
oignons  ,  me  petfuadent  que  ceux  qui 
voudraient  prendre  ce  foin  ferment  des 
profits  confidences,  quand  meme  pour  . 
en  faire  un  plus  grand  débit,  1S  a  °n_ 
neroient  à  meilleur  marche  qu  elle  ne  le 
donne  ordinairement ,  parce  qu  ils  pour- 
ioient  faire  deux  récoltés  par  an  ,  au  lieu 
qu’on  eft  heureux  en  Europe  ,  lorfqu  on 
en  peut  faire  une  qui  loit  un  peu  bonne. 

Des  raifons  qui  ne  (ont  point  de  ces  h  e- 
moires  m’ayant  retenu  en  Europe  ,  mo 
Toiet  n'a  point  eu  de  fuite  ,  &  mes  01- 

ïï"  «As  «gnp.. 

pendant  mes  compatriotes  d  éprouver 

culture  de  cette  plante  ,  il  ne  faut  pm 
que  ni  travail ,  ni  dépenfe ,  &  J*  l>o“r- 
ront  faire  un  profit  confiderable. 

On  avoit  commence  a  elever  _ 
à  foye  à  la  Martinique ,  &  quoiqu  on  ait 
abandonné  cetre  Manufacture  par  les  plu 
mauvaifes  raifons  du  monde  il  y  ^en-  ^  ^ 
core  un  très- grand  nombre  d  ■ 

blancs  fur  pied  ,  qui  femblent  inviter  nos 
Habitans  à  s'arracher  de  nouveau  a  ce 

rit  STpîaet  de  la  Galle  Commis 
principe  de  I.  Ço 

ETon,  en  laParoiffede  Sainte  Man. 

A  lo) 
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•  p'2  C"b^crr^d|c  ,a  Martinique.!!  e'roîf 
Provençal  suffis  bien  que  (on  époufe ,  Sc 

par  confeqüent  accoutumez  à  cette  nu- 
nufadure.  I!  y  reiiffit  Je  premier  .  &  fi 
heureufemenr  qu'il  fut  en  état  d'envoyer 

i\7heTUS  de  fa  fo?e  à  M-  Colbert, 
ce  Mimflre  incomparable  ,  fi  zélé  pour 

7,4 °ire  ^  fon  Pfrnce  >  &  pour  lera- 
bbfJèinent  des  Colonies,  qu’on  l’en  peut 

d-re  fe  pare.  Ce  Minière  ne  manqua^' 

de  faire  voir  ces  nouvelles  foyes  au  Roi , 
qm  en  fut  fi  contenr,  qu’il  donna  au  fieur 
de  la  Celle  une  gratification  de  cinq  cent 

te  mSIstt  à  pourfrre  cet- 

Habitans  a  l’imiter.  Rien  au  monde  n’au- 

i Lt  erPl.US  ?vanta§eu*  au  Royaume  & 
L7vé  7°”'“  ’  Pui'fît,e  nous  irions 

cher  d  ?  n°”S  C£  1ue  nous  liions  cher- 

fenr  à  n  tTraD8«s  >  qui  s’enrichif- 
ient  a  nos  dépens  .  au  lieu  que  fi  nous 

voulions  nous  donner  un  peu  de  mouve¬ 
ment  nous  les  obligerions  d’avoir  re- 
cours  a  nous ,  fit  de  nous  apporter  leur 

c&æ:;v 

On  avoir  pourtant  abandonné  cette 

Mes  &  7  aV!nt  *ue  aux 

,  &  cela  uniquement  ,  parce  que  les 

fourmis  &  les  ravets  dont  j’ai  parlé  dan» 
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aux  cocons  &  aux  œuts ,  y 

du  ravage.  Mais  on  pouvoît3  P* 

encore  à  prefent ,  &  on  le  pour«  tou- 
jours  quand  on  voudra,  temeteta  « 
accidens ,  &  comme  on  a  trouve  le  moyen 
de  garantir  bien  d'autres  chofes  des  ar 
raques  de  ces  infeftes ,  on  pourra  auffi en 
garantir  les  vers  à  foye  ,  qui  feront  d  un 
rapport  d’autant  plus  grand  qu  il  ‘«a 
continuel  parce  que  les  meuners  étant 

Si»,,  c'hp„g«  d,  •  «  P“ 

faire  éclore  les  œufs  des  qu  1s  leron- 
faits  ,  &  avoir  ainfi  une  récolté  conti- 

”U  jïî  parlé  du  Coton  dans  un  autre  en-  ■ 
droit,  auquel  je  renvoyé  le  Lefteur  a 
qu’il  y  puiffe  voir  avec  quelle  facilite 

on  cultive  l’arbriffeau  qui  le  Porte  ’’e 
profit  certain  qu’il  y  a  !ur  cct^  Coton, 

dite,  &  combien  celui  des  Ifea  furpaje 
en  beauté  ,  longueur  ,  finefle  ,  &  blan 
cheur  ,  tout  celui  qu  on  apporte  à 
vaut.  Je  courtois  remarquer  ici  en  pa 
far  t  que  tous  les  étrangers  nous  don- 

nent’  continuellement  un  exemple  que 

Se*  eu/  des  marchandées  étrangères^ 
quand  ils  en  fabriquent  de  Pelles  ,  &- 
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M96,  (îu“s  cn  f°nc  allez  pour  leurs  befofnf* 
ou  pour  faire  rouler  leur  Commerce. 
Voila  le  cas  ou  nous  fommes.  Il  e/l  cer¬ 
tain  que  nos  Ifles  peuvent  fournir  plus 
de  Coron  que  le  Royaume  ,  ÔC  les  Etats 
voi  ins  ou  éloignez  >  ou  nous  pouvons 
porter  notre  Commerce  nera  peuvent 
confommer.  Pourquoi  donc  en  aller  cher- 
cher  chez  les  T urcs  ?  Il  n’y  auroit  pour 
faire  fleurir  ce  Commerce  ,  qu’à  défen¬ 
dre  l  entree  du  Coton  étranger  dans  le 
Royaume  ,  &  J’on  verroit  bien  tôt  quel 
profit  confiderabie  il  en  reviendroit  ai$ 
Roi  &  a  la  Nation. 


Mais  nos  Ameriquains  pourroienf 
encore  porter  plus  loin  l’avantage  qu’ils 
retirent  de  leur  Coron..  Ils  devroient  le 
travailler  chezeux,  8c  puifqu’ils  ont  des 
Tcü«de  meners  pour  faire  des  hamacs  ,  pour¬ 
quoi  n  en  ont  ils  pas  pour  faire  des  toi- 
les  2  ils  y  rtiiflîr oient  aufli-bien  qu’aux 
Indes  Orientales  ,  ils  ne  manquent  pas 
de  couleurs  pour  les  teindre  3  n’y  d’in- 
duftrie  pour  égaler  ,  8c  même  pour  fur- 
pafler  les  Afia tiques.  Ce  travail  occupè¬ 
rent  bien  des  femmes  oifives  ,  bien  des 
Ncgres  encore  trop  jeunes  pour  le  Travail 
de  la  terre  ,  &  bien  des  Negres  furàgez3l 
&  quantité  de  petits  Habitans  &  d’Ou- 
vriers  qu’on  fexoit  venir  de  France.  Que 


/ 
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*’tl  y  avoit  des  raifons  pour  ne  pas  taire 
des  toiles  fines  ,  du  moins  il  n’y  aurait 
aucun  inconvénient  à  établir  des  Ma¬ 
nufactures  de  grotte  Cotomne  pareille» 
celle  dont  on  fe  fert  dans  la  Medi¬ 
terranée  pour  les  voiles  des  V aitteaux  8C 
des  Galeres  ;  &  comme  on  y  employé  le 
Coton  du  Levant  ,  on  pourrait  y  em¬ 
ployer  celui  des  lfles ,  &  donner  ces  toi¬ 
les  à  meilleur  marché.  Cet  «nde  eft 
d’une  grande  confequence  ,  8c  ferait  w 
fond  d’un  Commerce  qui  occuperoit ,  <X 

enrichiroit  bien  du  monde.  . 

Nos  filles  Si  femmes  Creolles  font  de 
bas  de  Coton  à  l’aiguille  ,  qui  font  d  u- 
ne  finette ,  Si  d’une  beaute  furprenante. 

Ceux  de  Coton  blanc  que  l’on  fait  tein¬ 
dre  en  écarlatte  font  honte  a  la  foy  > 

ceux  de  Coton  de  Siam  naturelkmcnt 
de  couleur  de  mufe  font  d  une  finefleK 
d’une  douceur  qu’on  ne  peut  expr.m  . 
Mais  ce  travail  eft  long  ,  &  ^nd  1  °u 
vrage  fort  cher.  On  pourro.t  breger 

tt  le  donner  à  beaucoup  me.  'euL  “  , 
ché  en  introduifant  dans  les  Iiles  le» 

Sti;„  a»,  o»  6  “ 

Eartûk  la  deferip  ion  du  Fromager 
&  du  Coït»  qu’il  porte.  Jufqu’aptefent 
ont  ^  emJoyéV  P^U  ^ 
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1 6?6.  rob”  ^  chambre  ,  ou  pour  faire  des 

a,tondc°rC'  CrSj.°n,dit  même  qu’il  n’eft  pas 
F-oim.  Peimis  d  en  faire  entrer  dans  le  Royau- 

gec.  me,  parce  qu’on  le  pourroit  mêler  avec 
le  Caftpr  dans  la  Fabriquedes  Chapeaux. 
Quel  danger  y  auroit-il  quand  cela  ar- 
nveroit  pourvu  que  les  Chapeaux  fuf- 
ient  egalement  bons  ,  l’inconvenient  ne 
leroit  pas  grand  ,  il  porteroic  peut-être 
"n  Pe.u  de  préjudice  à  la  Compagnie  de 
Canada,  &  les  Chapeaux  feroientà  meil- 
eut  marche.  Mais  fans  entrer  dans  ce 
detail ,  on  pourroit  le  filer  :  car  quoiqu’il 

>oir  court,  &  extraordinairement  fin ,  il 

.8  ,  lo"g  que  ie  poil  de  Caftor  ,  & 
pudqu  on  file  bien  celui-ci ,  il  me  femble 

TT  P°T0ic  fi!cr  i’aurre,  &  en  faire 
des  bas  ,  des  gands  ,  des  chauffons  ,  Sc 

aunes  a ardes  qui  feroient  d'une  chaleur 
d  une  Iegereté  ,  &  d’une  délicateffc  adJ 
mnaole.  Je  parlerai  dans  un  autre  Ou. 
vragi.  oe  la  Lana  Sucida,  qui  croît  dans- 
certains  coquillages  que  l'on  trouve  dans 
1  htat|  de  Tarentc  en  Calabre  ,  que  l’on 
ne  la, lie  pas  de  filer,  &  de  mettre  en 
œuvic,  quoi  qu  elle  foit  bien  plus  cour¬ 
re,  &  quelle  paroiffe  bien  plus  diffici¬ 
le  a  s-unrr  ;  c’eff  fa  chaleur  qui  la  fai> 
eftimer.  Je  fuis  fûr  que  le  Roton  de 
*iomager  feroit  le  même  effet,  &  cjue 
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les  ouvrages  qui  en  faoient  compoiez  léJ*. 
«dureraient  davantage  ,  &  ferment  a 

meilleur  compte.  r  . 

Il  ne  s’étoit  trouve  encore  perfonn, 
aux  Illes,  du  moins  jufqu’d  mon  départ , 
qui  fe  fût  avifé  de  faire  tondre  les  mou¬ 
tons  &  de  profiter  de  leur  laine.  On  lail- 
foit’ce  foin  aux  hallrers  &  aux  epines, 
où  ces  animaux  attachoient  leurs  forions,  Laine* 

&  les  y  laiffoient.  Quo^  ces  kl"es  n® 
feiendpas  des  laines  d’Elpagne  e  les  ne 
laifierotent  pas  de  valoir  quelque  chofe, 
fi  on  fe  donnoit  la  peme  de  les  anUler 
&  de  les  employer.  On  en  employé  qui 
ne  valent  pas  mieux  &  peut- erre  beau¬ 
coup  moins.  Mais  fi  on  vouloir  avoir 

des  laines  excellentes,  que  Pal?  a  ^ 

de  eft  plus  propre  pour  élever  es  betes  a 
laine  ï Les  pâturages  y  font  admirables, 

&  fi  on  vouloir  s’en  donner  la  peine & 
porter  aux  Ifles  des  brebis  de  race  d  E  - 

L„e  nous  aurions  avant  qu  il  fut  dis 

pagne  ,  tonneaux  de  moutons  El¬ 

paenols ,  dont  les  laines  fines  &  douces, 

Soient  nos  Manufadures  de  Fran- 
-e  funpofé  qu’il  ne  fe  trouvât  per.onnê 
dans  le  païs  qui  voulût  établir  quelque 
DraDerie.  le  fçai  que  les  tlpagnols  ions 
afl'ez^attennfs  fur  la  fortie  de  leurs  mou- 
tons  ;  mais  fçai  auffi  que  chez  eux  , 
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*696.  c°'T"Tle  Par  rout  ailleurs,  l'argentell  unff 
cletqu,  °uvre  routes  ferres  de  ferrures; 
&  d  ailleurs  la  difficulté  n’eftpas  fi  gran¬ 
de  quoi,  Ce  l'imagine.  Nos  Vaiflèaux 
qui  trafiquent  en  Ef pagne  en  apportent 
tous  les  jours  des  mourons  mâles  &  fe¬ 
melles.  Je  le  répété  encore ,  après  y  avoir 
bien  penfe  ,  je  ne  connois  point  de  ter¬ 
rain  plus  femblableà  celui  d’Efpagne  SC 
par  confequent  plus  propre  à  élever  des 

mourons ,  &  produire  de  belle  laine ,  que 
nos  Ifles.  ’ 4 


Peaux  &  Nous  avons  des  chevres  en  quantité 
po^dc  dans  toutes  nos  Ifles  ,  elles  y  viennent  à 
merveille,  &  leur  poil  qui  eft  très- beau 
eft  négligé  auffi  bien  que  leurs  peaux.  Il 
me  femble  que  nos  compatriotes  de- 
vroienr  bien  une  fois  en  leur  vie,  revenir 
de  1  alfoupiffement  où  ils  font  fur  leurs 
interets  ,  &  profiter  des  moyens  que 
Dieu  leur  prefente  de  faire  leurs  affaires. 

I  ourquoi  laiffer  perdre  le  poil  de  leurs, 
cheeres  ?  On  le  va  chercher  bien  loin  pour 
faire  des  étoffés,  pourquoi  ne  le  ramaf- 
lent-rls  pas  ;  Et  fi  leur  induftrie  ou  leur 
patelle  ne  leur  permet  pas  de  le  mettre 
en  œuvre,  du  moins  ne  devroient-ils  pas 
le  1  ai  lier  perdre.  Car  ils  doivent  tous  * 
ayant  la  plupart  des  familles  nombreu- 
1«*  le  bien  inculquer  ce  principe  déco 
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tiomie  .Rechercher  les  gros  profits  ,  5c 
ne  pas  négliger  les  petits  Ce  que je  pt°- 
pofe  ici  n’eft  pas  fi  peu  conftderable » 
qu'on  ne  doive  pas  y  faire  attention. 

Les  peaux  de  chevres ,  des  boucs, &  des 
chevreaux  ou  cabotions  pourroienr  etre 
paffées  dans  le  pars  .  ou  envoyées  vertes 
en  France.  Cependant  on  les  négligé ,  SC 
i’ai  vu  le  tems  qu’on  negligeoit  meme 
celle  des  boeufs.  Je  parle  des  Ifles  u 
Vent  :  car  les  Boucaniers  de  Saint  Do- 
tningue  enufoient  autrement  ,  pudqu  iis 
ne  tuoienr  les  bœufs  fauvages  que  pour 
en  avoir  les  cuirs.  Il  efi  vrai  qu  a  prefenc 
qu’on  a  établi  des  Boucheries  dans  bien 
des  endroits  des  ifles  du  Vent ,  les  Bou¬ 
chers  ont  foin  de  ne  pas  laiffer  perdre  es 
grands  evrirs.  Qu’on  faffe  un  peu  d  at¬ 
tention  fut  les  peaux  &  fur  les  laines  5C 
les  poils ,  &  on  verra  que  ces  trois  c  o- 
fa  peuvent  être  d’un  débit  confiderabie, 
&  le  fond  d’un  très  bon  Commerce. 

L’Hle  de  Sainte  Croix ,  celles  de  Saint 
Martin  6c  de  Saint  Barthélémy,  la  Gran¬ 
de  terre  de  la  Guadeloupe ,  &  les  mon¬ 
tagnes  qui  font  au  centre  de  b  Guade¬ 
loupe  &  de  la  Martinique,  b  Grenade, 
&  la  terre  ferme  de  Cayenr.e  font  rein- 
plis  de  bois  précieux  que  l  on  négligé^ 
^ue  l’on  brûle  fans  diicteuon  ,  &  lans 


1 
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Prendre  garde  que  tel  arbre  débité  ou  est 
planches  ,  ou  Amplement  troncé  en  bil¬ 
les  ,  icroit  bien  vendu  en  Europe.  On  va 
chercher  PEbeine  bien  loin,  &  nous  en 
avons  chez  nous.  le  bois  de  Bréfil  ,  h 
Breflller,  Je  bois  jaune,,  &  autres  qui 
peuvent  fervir  aux  teintures  ,  Ce  trouvent 
par  tous  les  endroits  que  je  viens  de  nom¬ 
mer.  J’ai  vu  vendre  à  Paris  douze  fols 
la  livre  le  bois  violet  de  la  Grande  terre 
de  la  Guadeloupe.  Les  Ouvriers  s’en  fer- 
voienc  a  faire  des  tabatières  3c  des  chalTes 
de  râpes  à  tabac  ,  3c  le  prenoient  pour^de 
véritable  Ebeine. 

Qui  empêche  que  les  Habirans  de 
Marie  Galande  &  des  petites  Iflcs  ne 
cultivent  k  Cochenille  ?  Combien  y  en 
a-t-il  qui  mènent  une  vie  langui  flan  te  3c 
pauvre  ,  parce  qu’ris  ne  fontj pas  en  état 
de  faire  des  Sucreries,  des  Cacaotieres 
ou  des  Indigoteries  ,  parce  qu’ils  n’ont 
pas  allez  d  Efclaves  ,  ou  parce  que  leur 
terrain  neft  pas  propre  à  ces  Manu  fa  élu- 
tes,  qui  deviendroient  riches  &  puiflans 
en  cultivant  la  Cochenille.  Rien  neft 
plus  aile ,  il  ne  faut  ni  de  grandes  Habi- 
taaions  ,  ni  de  bons  terrains  pour  cela, 

La  terre  la  plus  maigre  3c  la  plus-uféj 

iheniüc.'  *  .  m/e,.lleure  pour  les  raquettes  ou  E- 
guiers  epineux  ,  3c  comme  ces  plante# 
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portent  du  fruit  deux  fois  l’annee  on  léc,£. 
Feroit  deux  récoltés  de  ces  infedes  fi  chers, 

&  fi  précieux.  Je  fçai  que  peu  de  gens 
fçavent  la  maniéré  de  les  gouverner  ,  de 
les  faire  mourir  ,  de  les  lecher  S£  autres 
chofes  qu'il  faut  fçavoir,  pour  bien  con¬ 
duire  cette  entrepnle  ;  mais  nous  a 
tant  de  Flibuftiers  qui  ont  ete  lut 
lieux  où  les  Efpagools  font  «rte  ™ar- 

chandife  ,  &  il  eft  fi  f*c,le  d  J 

d’y  demeurer  fous  quelque  prétexte  ,  o - 
cependant  examiner  avec  foin  tout  ce  qui 
renarde  la  Cochenille,  que  ce  n  eft  qu  <j™> 
véritable  indolence,  &  une  greffe  craffe, 
qui  empêche  nos  Mulâtres  de  fe  donn.r 
?es  mouvemens  neceflkires  pour  entre¬ 
prendre  la  culture  des  plantes  qui  nom- 

.  J’ai  parlé  de  la  PoufTolane  dans  d  au¬ 
-vaTncu  de  fon  utilité.  J'en  ay  découvert 

au  Fort  Saint  Pierre  delà  Martinique 
&  je  fuis  perfuadé  qu'il  y  en  a  dans  tous 
£s  mornes  de  la  Baffeterre  qui  font  vo  - 
fins  de  ta  mer.  On  en  trouve  en  tjuantit 
f  r  abonne  où  on  la  connoît  fous  le  Ll  t>ouf- 
3  b  ïwK-CcpendantnosFtan-  — 

lie  l’achetent  bien  cher,  &  ont  fouvent  de 
L  peine  a  en  avoir  des  étrangers  pendant 
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que  nous  en  avons  donr  nous  ne  feavonï 
gue  taire*  * 

,  Pour  ,nv’en  Pâs  manquer  en  France ,  iî 
n  y  a  qu  a  ordonner  à  tous  les  Capitaines 
des  Vaiflèair  qui  vont  aux  Ifles  ,  de  jet- 
ter  leur  kit  a  Ja  mer ,  &  de  fe  lefter  à  leur 
retour ,  de  Poullolane.  Les  Habirans  fur 
es  terres  defquels  ce  fable  fe  trouve,  qui 
Je  tireront  &  feronr  conduire  au  bord 
de  la  mer  ,  en  retireront  quelque  avan- 
tage,  Pi  les  Marchands  en  auront  auflîdu 
prohr  ,  puifqu’ils  vendront  une  chofe 
qui  leur  a  tenu  lieu  d’une  autre  qui  ne  leur 
auroi  rapporte  aucun  gain.  Parce  moyen 

Ja  Nation  fera  exempte  de  recourir  aux 
Etrangers  qui  ne  manquent  jamais  de  fe 
faire  tenir  a  quatre  ,  dès  qu’ils  voyant 
que  nous  avons  befoin  d’eux  ,  &  on  fe 
trouvera  en  état  de  faire,  des  ouvrages 

fccoiiK  nC  FUt  entrePrencire  faute  de  ce 

La  Cour  a  envoyé  aux  Mes  en  diffe- 
tens  temps  des  gens  quelle  entretenoir , 

?  *îUI  cto,ent  deftine2 ,  les  uns  pour  def- 

igner  les  plantes,  comme  le  P.  Plumier- 

es  autres  pour  les  dilFequer  &  en  faire 
J  anatomie ,  comme  le  Médecin  Surian  - 
d  autres  pour  des  Obfervations  Aftrono-' 
tniques  comme  le  P.  Ftüillée  :  tour 
cela  eft  bon  ,  &  on  ne  peut  que  loik# 
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l’attention  du  Ptince  &  de  fes  Minilhes  ;  [6?£ 
il  feroit  feulement  à  fouhauer  qu  1  s  vou- 
lulTent  en  avoir  autant  pour  e  Commer¬ 
ce  &  pour  les  nouvelles  Mwiufcftuiee 
que  je  propofe  ici  ,  &  pour  celles  qu  un 

lias  habile  homme  que  njot  po-urrou  de- 

couvrir  ;  car  enfin  les  Manufaftuns 
font  naître  &  entretiennent  le  Commer¬ 
ce  ,  &  le  Commerce  fait  la  gran.Ieur  du 
Prince  ,  Sc  les  richeffes  de  fes  Sujets.  U 

IZ  tac  S  fouh.i»  ,»'»» 

aux  Ifles  des  gens  fages  , 
defmterefTez  ,  8e  dévouez  _ 

de  leur  Patrie  qui  examinaient  attet  t 
vement  non-feulement  tout  ce  que  J  » 
nropofé  ,  mais  encore  tout  ce  qu.  le  P..w 
îeuf  offriroit  ;  qui  fident  les  expeuen- 

"SÏÏSff.  S"” S ta 

nJdes  ou' par  les  moyens  qu  d  *  en 
main  5  pour  favori  fer  les  Manucures 
qu’on  au  roi  t  mifes  fur  pied  nouvellement 

lit  en  les  déchargeant .de -quelques g* 
i.pn rrLec  foit  en  défendant  1  entrev 

étrangères  dans  fes  Etats  ,  au,®. K"  ^ 
leur  ufage  ,  &  commençant  lui- me®  » 


J  <$6. 
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ne  Servir  quede ce  qui  feroit  du  cru  de 

fon  Pais  &  de  l'invention  de  fes  Sujets. 

Je  ‘çai  qu’on  ne  manquera  pas  de 
m  cbjtdler  ici  que  mon  Projet  tend  à 
ruiner  tout  le  Commerce  que  nous  avons 
avec  les  Etrangers  ,  &  que  n’allant  plus 
chez  eux  nous  pourvoir  de  leurs  denrees  . 
ils  ne  viendront  plus  auffi  chez  nous  enle¬ 
ver  les  nôtres  ;  ce  qui  détmiroit  en  partie 
notre  Navigation  ,  &  nous  priveroit 
des  profits  que  les  Compagnies  &  les 
particuliers  font  dans  le  Commerce 
qui  n  eft  autre  chofe  qu’un  échange  que 
Ion  fait  de  ce  qu’on  a  chez  foi ,  avec  ce 
qu  on  trouve  chez  les  Etrangers ,  &  oui 
nous  mancjuoitv  * 

C’eft  dommage  que  l’on  n’ait  pas  eu 
ces  vues  dans  le  temps  du  Minière  de 
,  Colbert ,  on  fe  feroit  bien  gardé  d’é- 
tabhr  des  Manufaétures  de  Glaces  en 
France ,  de  peur  de  faire  tort  aux  Véni¬ 
tiens  qui  avoient  cette  Manufacture  chez 
eux  bien  long-temps  avant  que  nousfon- 
gealfions  a  l’établir  chez  nous;  Avec  quel. 

Je  conscience  ce  grand  Miniftre  a-t-il  nû 
les  priver  du  profit  immenfe  qu’iis  fa;_ 
Joient  par  le  débit  de  leurs  Glaces  &  de 
leurs  Cnftaux  ;  Mais  on  a  découvert 
en  France  tout  ce  qui  étoit  neceflaire' 
pour  la  fabrique  des  Glaces  :  on  y  tra- 


/ 


françolfes  de  V Amérique.  f°*  , - . 

éraillé  infiniment  mieux  qu'àVemfe  :  nos  169G 
Glaces  furpaflent  les  leurs  en  grandeur  s 
en  poli ,  en  netteté  ,  &  nous  avons  rrou- 
•vé  le  moyen  de  les  donner  a  bien  meilleur . 
marché  qu’eux.  N’importe  dnefal  mt 
pas  rompre  l’ordre  établi  :  de  temps  i  - 
memorial  les  Venitiens.etoient  en  pofleU 
fion  de  faire  des  Glaces,  fc  eulTen^elles 
encore  efté  moins  bonnes  q  ,, 
font ,  il  ne  frHoit  p-  enrreprendre  a  en 

faire  de  meilleures  en  France  ,  q 

■  \  r  i.  reae  du  Monde  auroit  du 

«neme  tout  le  reite  du 


fneme  tout  le  rc^  .  ,  ,  ç  ae 

fouffrir  de  fe  trouver  prive  du  fr u. t  d 
nos  travaux  8C  de  nos  decouvertes.  N  eft 


HUS  - 

ce  nas  une  bonne  rai  ton  ?  \ 

Par  un  raifonnement  à  peu  près  au® 
jufte  il  faudroit  empêcher  les  Dieppois 
&  autres  Pêcheurs  de  H«"g de W « 
ce  Poiffon ,  &  nous  en  aller  fourmr  ch 
îes  Hollandois ,  parce  que  ces  PeuP 

^"trouvé  1«  premiers l’mvention^ 

le  faler ,  c’eft  leur  faire  tort  d 
ouvrai  &  les  priver  amfi  dun  proht 
qui  paroît  leur  appartenir  ptivauvemenC 

à  Tar  k  même  raifon  il  ne  falloir  jamais 
(JZ  l  établir  des  Manufeûures  de 
Draps  d’or  &  de  foye  ,  Tapis  façon  d 
Turquie  &  de  Perle ,  parce  que  les  Ho 
jentins  &  les  Génois  étaient  en  pofleffion 
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de  &ire  ces  étoffes,  &  que  les  Turcs  & 
les  Per  fan  s  n’ont  plus  le  débit  de  leurs 
Tapis  depuis  que  nous  nous  femmes  avi- 
u  z  d  en  faire  d  au fîi  beaux  que  les  leurs  , 
&  peut-être  plus  beaux. 

Enfin  il  falloit  laiffer  aux  Ouvriers  de 
Nuremberg  &  autres  Villes  d’Allema- 
gnele  foin  de  fournir  les  quatre  parties  du 
fonde  de  Clinquaillerie  ,  fans  nous  mê¬ 
ler  ce  perfectionner  leurs  ouvrages,  ÔC 
empêcher  parles  Manufactures  que  nous 

avons  chez  nous  le  débit  avantageux 
qu  iis  failoient  des  leurs.  ^ 

Je  pourrais  poulier  ce  détail  bien  plus 

oin  ,  8c  mettre  dans  un  plus  grand  jour 

le  ridicule  du  raifonnement  de  ces  mau- 

vais  Commerçai»  :  mais  je  croi  que  ce 

que )  en  ai  dit  fuffira  à  tout  efprit  raifon- 
flabie*  r 

Mais  fi  nous  n’allons  point  chez  les 
Etrangers  ,  ils  ne  viendront  point  chez 
flous.  Autre  mauvais  raifonneoient.  Nous 
avons  des  chofes  qui  leur  manquent , 
qui  leur  ont  toujours  manqué  ,  &  qui 
leur  manqueront  jufqu  a  la  fin  du  Mon- 

&  T^nr  par  confequent  ils  feront 
toujours  obligez  de  fe fournir  chez  nous. 
Ce  sont  nos  Bleds,  nos  Vins  ,  nos  Eaux- 
de- Vie,  nos  Sels,  &c.  Qu’ils  cher¬ 
chent  tant  qu’ils  voudront  ,  ils  ne  trou- 
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veront  ce  s  trois  chofes  abfohiment  ne- 
ce  flaires  chez  eux ,  &  Abondantes  chez 
nous ,  que  dans  ce  Royaume.  I.  niur  qu  1  s 
les  y  viennent  chercher  :  c  eft  pour  eux 
une  ncceflité  abfoluë.  N’a-t-on  pas  vu 
que  pendant  les  guerres  les  plus  a.lumees 
qu’il  y  a  eu  entre  nos  voifins  uC  nous ,  ils 
ont  été  obligez  de  le  fervir  dutniniftere 
des  Nations  neutres  ,  pour  le  pourvoir 
de  ces  denrées ,  quand  ils  n  ont  pu  o  te 
qhir  de  Paire-  ports  pour  les  enlever  eux- 
mêmes.  Nous  pouvons  abiolument  nous 
pafler  de  prefque  tout  ce  qui  vient  de 
dehors  ;  mais  les  Etrangers  ne  peuvent 
fe  paffer  des  choies  qui  viennent  chez 

nous.  F ai  Ions  bien  du  Vin  ,  du  B  e; 
du  Sel  ,  &c.  Voilà  le  fond  d  un 
Commerce  immeufe  5 C  avantageux 
toute  la  Nation;  &cc  Commerce :  nous 
fournira  un  déboucheraient  de  toutes  nos 
autres  Manufadures  tant  du  Royaume, 

que  des  Mes  ,  avec  cet  avantage  que  nous 

Se  ferons  point  obligez  de  la.fler  fomr 
l’argent  de  chez  nous ,  8c  que  lesE  . 
gers  feront  contraints  de  nous  appo 

k  Le'  déperiflèment  de  nôtre  Marine 
n’cft  point  du  tout  à  craindre.  Qu*n  _ 
les  Provençaux  cefleroient  d  envoier  Ru 
Bâdmens  pour  enlever  les  Bleds .  les 
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Laines  ,  &  les  Drogues  de* 
cotes  de  1  A  de  &  de  l’Afrique  ,  Üs  ou- 
vriroient  un  Commerce  avec  l’Ameri- 
que  qui  feroit  bien  plus  confiderable  8c 
plus  avantageux  ;  8c  ces  Peuples  qui  fe 
verraient  privez  de  l’argent  compcan e 
quon  leur  apporte  de  France  ,  fe  met¬ 
traient  enfin  a  la  raifen  ,  8c  traiteroienc 
les  François  comme  ils  traitent  les  autres 
tarions  ,  8c  prendroient  de  nos  Mar¬ 
chand  îles  en  échange  des  leurs  5  cal 
c’eft  ainfi  que  les  Anglois  8c  les  HoIIan- 
dois  commercent  avec  eux.  Ainfi  bien 
loin  que  la  Marine  du  Levant  louiFrîc 
quelque  diminution  ,  elle  s'augmenre- 
roit  confiderabîement  par  le  nombre  des 
Bâti  mens  qu  elieenvoiroiren  Amérique, 
^  par  le  Commerce  qu’elle  auroitdans 
ia  luire  au  Levant  ,  pu  l’on  porteroit  h 
droiture  les  Sucres  8c  les  autres  Mar¬ 
chandées  qu’on  en  tirerait  ,  8c  qui  fe-i 
roient  propres  aux  Afiariques.  Je  ne  dis 

rien  de  celle  du  Ponant  ,  on  voit  allez 
quelle  augmentera  toujours  à  proportion 
du  Commerce  qu’elle  fera  en  Amérique. 
Je  croi  avoir  remarqué  en  quelque  en¬ 
droit  que  1  on  avoir  vu  dans  une  feule  an¬ 
née  près  de  cent  Bâtimens  étrangers 
chargez  de  Tabac  dans  nos  Ports.  Si  i  on 
ïemsttoit  lur  pied  dans  nos  I fies  la  cul¬ 
ture 
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tare  de  cetre  plante,  n’augmenteroit-on  j 
pas  d’autant  de  Bâtimens  le  Commerce 
que  l’on  y  Tait ,  &  nos  Ides  devenant  tous 
îes  jours  plus  peuplées  ,  ne  feroit-ce  pas 
une  necedité  abfoluë  d’y  envoïer  un  plus 
grand  nombre  de  Vaifleaux.  Aind  bien 
loin  que  nôtre  Marine  foufFrît  quelque 
•chofe  ,  les  gens  qui  font  un  peu  au  fait 
de  ces  fortes  de  chofes ,  comprendront 
aifémement  que  nôtre  Commerce  au¬ 
gmentera  à  proportion  de  la  quantité  3c 
de  la  diverfité  des  chofes  que  nous  ierons 
jen  état  d’envoyer  ,  ou  de  vendre  aux 
Etrangers  ,  3c  par  confequent  de  faire 
fleurir  nôtre  Marine  plus  qu’elle  n’a  ja¬ 
mais  fait.  A  quoi  je  dois  ajouter  que 
l’abondance  de  nos  Marchandées  nous 
mettant  en  état  de  les  donner  à  meilleur 
marché  que  les  autres ,  nôrre  Commerce 
s’établira  fur  les  ruines  du  leur  ,  3c  nos 
Ports  deviendront  les  entrepôts  duCom* 
merce  de  prefque  tout  le  Monde, 

Ne  craignons  pas  de  manquer  de 
moyens  d’entretenir  ce  Commerce  ,  la 
fécondité  des  terres  du  Royaume  3c  de 
celles  de  1* Amérique  qui  en  dépendent , 
eft  admirable  :  il  n’y  a  qu’a  les  b  en  cul¬ 
tiver  pour  en  retirer  roue  ce  quYn  vou¬ 
dra  j  3c  l’induftrie  de  nos  François ,  leur 
habileté  dans  les  Arts  ,  &  leur  [énétra-»* 

T'orne  f/4  Y 
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"  non  dans  tout  ce  qui  peut  faire  fleurir  îç 
Commerce  ,  n’ont  befoin  que  d’être  ex¬ 
citées  8c  reveillées  de  l’aflbiipiflèrrenrou 
ils  femblent  être  depuis  quelque  temps, 
pour  produite  des  effets  fl  extraordinai¬ 
res  ,  qu’on  n’ofe  pas  feulement  fe  les  ima¬ 
giner. 

Deux  chofes  peuvent  empêcher  ou  re¬ 
tarder  Fexecmicn  des  piojets  que  je  viens 
de  fa  ire  pour  nos  Ifles  de  T  Amérique? 
La  première  efl:  îa  nonchalance  ordinai¬ 
re  à  tous  nos  ïnfulair’es,  vice  qui  fe  com¬ 
munique  aifément  aux  Européens  qui 
viennent  s’établir  parmi  eux.  La  douceur 
ôc  la  fécondité  du  climat  les  y  portent  : 
contens  d’une  médiocre  fortune  >  8c  joüif- 
fant  à  i3  ’aife  ,  8c  fans  le  partager  avec 
perfonne }  de  ce  que  le  Fais  produit  pref- 
que  naturellement ,  8c  de  ce  qu’ils  reti¬ 
rent  du  travail  de  leurs  efclaves,  ilscrou- 
piflenr  dans  une  lâche  &  molle  oiliveté. 
Le  jeu  8c  la  bonne  chere  font  prefque  les 
feuis  exercices  qui  partagent  leur  temps, 
ou  les  feules  chofes  qui  troublent)  ou  qui 
interrompent  un  peu  la  tranqmlliré  de 
leur  paihbîe  repos.  Point  d’émulation 
pour  perfedionner  ce  qu’ils  ont  trouvé 
établi  avant  eux ,  ou  pour  chercher 
qudque  chofe  de  nouveau  qui  puifîe 
augmenter  ieqrs  revenus ,  8c  faire  hon-? 
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îîieut  à  leur  Nation  ,  lui  etre  de  * 
quelque  utilité* 

La  fécondé  cft  la  négligence  de  ceux 
.qui  font  charge*  des  affaires  publiques* 
Il  eft  à  naître  qu’il  s’en  foit  trouvé  quel¬ 
qu’un  allez  intelligent  ,  ou  allez  bien  in¬ 
tentionné  pour  porter  les  Habitans  a  ou¬ 
vrir  quelque  Commerce  nouveau  >  ou  a 
érablir  quelque  nouvelle  Manufacture  , 
ou  du  moins  qui  les  ait  encouragé  & 
protégé  dans  les  delfeins  qu’ils  ont  eus , 
êc  qui  ait  fait  valoir  auprès  du  Prince 
&  de  fes  Mi  ni  lires ,  les  projets  qu’on  leur 
a  prefentez.  Il  faut  croire  que  la  multi¬ 
tude  &  la  cliver lîté  des  foins  attachez  à 
leurs  Charges  les  défrayent ,  &  les  em¬ 
pêchent  de  faire  attention  fur  bien  des 
ehofes  qu’ils  regardent  ordinairement 
comme  petites  &  de  peu  de  confcquence , 
parce  qu’ils  n’y  voyent  pas  un  profit 
prefent  ,  ce  qui  ne  vient  que  parce 
qu’ils  n’en  pénètrent  pas  l’importance  , 
,Sc  peut  -  être  la  necefîke  ,  &  encore 
moins  la  facilité  qu  il  y  a  a  les  tai¬ 
re  réiilïir*  Cependant  ces  ehofes  peti- 
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tes  dans  leurs  commencemens  peuvent 
devenir  très  grandes  dans  la  fuite,  fai»* 
re  le  fond  d’un  Commerce  confiderable  , 
qui  ne  manqueroit  pas  d’augmenter  les 
revenus  du  Roi  en  meme  -  temps  q^s 
ceux  des  particuliers.  ^  ]j 
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il  n’y  a  pas  long* temps  que  les  Ma* 
rons  8c  les  Châtaignes  écoient  inconnus 
dans  le  Nord.  Un  Marchand  Limofin 
s’avifa  d’en  porter  pour  cent  écus  à -la 
Foire  de  Bordeaux  ;  &  il  les  vendit 
d’abord  fi  avantageufement ,  qu’il  en  fit 
venir  en  toute  diligence  une  allez  grande 
quantité  qu’il  vendit  encore  mieux:ce  qui 
a  toujours  continué  depuis  ce  temps- là, 
8c  a  donné  un  débouchement  fi  confide- 
rable  à  ces  fruits  ,  que  ce  qu’on  regar- 
doit  avant  ce  temps- là  comme  une  baga¬ 
telle  ,  eil  devenu  le  fond  d’un  très- bon 
Commerce  8c  très- avantageux  pour  les 
Provinces  où  l’on  cultive  les  Châtai¬ 
gniers.  Ils  viendroient  en  perfection  aux 
Ifles  ;  8c  comme  ils  n’y  feroient  pas  fujets 
à  la  gelée  ,  comme  en  France  ,  ils  pour- 
roient  fuppléer  quand  les  autres  man- 
queroient-  On  peut  raifonner  de  même 
d’une  infinité  de  chofes  que  l’on  peut  ti¬ 
rer  de  ces  heureufes  8c  fertiles  terres. 

Mais  il  faut  que  je  donne  un  avertif- 
fêment  à  ceux  qui  voudront  commencer 
les  épreuves  3  8c  établir  les  Manufactu¬ 
res  dont  j’ai  parlé  dans  tout  cet  article  8c 
dans  les  autres  endroits  de  cet  Ouvrage, 
ç’eft  de  fe  fouvenir  que  les  cotnmence- 
mens  font  toujours  rudes  8c  difficiles, 
§C  que  comité  il  a  fallu  beaucoup  de  pa- 


tranmfa  de  UmtnfM.  Jô9 - 

tience,  de  dépcnfe  ,  de  tems ,  de  foin  u  1(î?rf. 

les  Arrs ,  les  Sciences  ,  &  le  Commeue 
au  point  de  perfe&ion  où  nous  les  voyons 
aujourd’hui  en  France,  il  fo«  ““ 
qu’ils  s’attendent  aux  contretemps  que 
les  premiers  inventeurs  des  thofes  ont 
éprouvez.  Mais  ils  doivent  à  four  exemple 
ne  fc  point  rebuter  pour  les  d.focultez 
-  qu’ils Ppourront  rencontrer  :  ils  doive 
tenter  d.fferentes  voyes  ,  employer  diffc- 
l-ens  moyens  ,  travailler  lans  re.ache 
avec  courage  ,  jufqu  à  ce  qu’ils  fo.ent 
parvenus  au  but  qu’ils  fe  io>u  piopo.e. 

"  Mille  expériences  nous  ont  appas  qu'¬ 
ce  qu’on  ne  trouve  pas  dans  un  temps , 
fe  nrefentc  fouvent  de  lui- meme  dans  un 
■autre  ;  que  les  graines  ,  les  plantes  &  les 

arbres  qui  ne  réüffilTent  pas  dans  une  ter¬ 
re  font  fouvent  merveille  dans  un  terrain 
tout  voifm.  Lafaifon  ,  la  difpofit.on  du 
temps,  les  accidens  imprévus,  ou  nre 
'  mediables  ,  &  beaucoup  d’autres  cucon- 
flances  contribuent  infiniment  a  taue 
tc'üTir  ou  échcoir  les  entreprîtes  qui  pa- 
roiflbient  les  mieux  concertées  Mais  la 
patience  ,  la  vigilance ,  le  traVaikV  les 
Htxions  font  futmonter  toutes  fortes  de 
difficultez  telles  quel  es  giflent  eue. 
Ccft  beaucoup  demanda  a  nos  François 
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d*- i  Ameiique  ;  mais il  faut  cTperer  qng 
leur  intereft  les  aidera  à  vaincre  la  répu¬ 
gnance  qu'ils  onr  pour  le  rravail/ur  roux 
^uand  il  eft  un  peu  de  longue  haleine. 


i 

Des  Marchandifes  propres  pour  les  ljles 

^ fil\  ^  Quelle  s  il  y  a  un profit  confïdd 
râble  a  faire» 

L’égard  des  Marchandifes  qu’on 
paît  porter  d  Europe  aux  Ides  if 
îaut  le  perfuader  que  tout  ce  qui  fe  côn- 
pmme  par  la  bouche  ,  eft  d’un  débit  in- 

hm»  que  quelque  quantité  qu’on  en  por- 

îe  j  on  n  en  a  jamais  rien  rapporté  8c 
qne  quand  les  chofes  onr  été  bonnes  ,  les 
Marchands  y  ont  toujours  fait  un  profit 
railonnable ,  &  ordinairement  très-con- 
iiderable. 

Je  mets  fous  le  titre  de  Marchandifes 

T  coTr°mmcnt  Par  h  bouche,  le 
t  n"  ^f'ar‘  ’  Ics  farines,  toutes  for. 
tes  de  PoilTbn  Lié  ,  les  Jambons,  ll3 

Langues  de  Bœuf  &  de  Cochon  ,  les 
Saucrffons  de  France  8c  d’Italie  ,  toutes 
fortes  de  Fromages  tant  François  qu’E- 
rrangers  ,  les  fruits  fecs  de  toute  efpece, 
les  Huiles  d’Olive  &  à  brider  ,  le  Beur¬ 
re  oc  autres  provdîons  de  ce  genre  ;  la 
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Cire  &  la  Chandelle  ;  les  Vins  Fran-  l6$6m 
cois  &  Etrangers ,  les  Eaux  -  > 

les  Liqueurs  ,  &  généralement  tout  c 
quipelt  dater  le  goût  &  fe-r  a  la 
bonne  chere  &  aux  pla.firs  de  !a 
ble  Aptes  quoi  on  ne  doit  pas_oubl.ee 
les  remedes  de  quelque  nature  qu  ds lo¬ 
fent  être  ,  bons  ,  mauvais ,  ou  inutiles- 
Nos  Efculapes  qui  les  achètent  ont  fou» 
de  s'en  défaire  à  un  prix  jutant  plu* 

J  scTec  raifon  >  car  il  eft  certain 
qu’il  eft  toujours  le  meilleur  ,  le  p  u 

lras  le  plus  delTofTé  ,&  le  moins  fu- 

L  aux  friponneries  ,  pourvu  qu  il  n  a.t 
point  été  refait  dans  un  certain  Port  que 
T  ha  ité  m'empêche  de  nommer  ,  oi 

!w  eft  venu  jJqu  àcet 
dans  les  Barils  desteres  de  Boeut  ou, 
entières  avec  les  jambes  &  les  pieds ,  8e 
ent.  “  Heu  de  Bœuf,  de  la  chair  de 

Les  Marchands  ont  afhz  o  * 
vifiter  les  Sucres  qu’ils  reçoivent  ,  & 
r  •  _  fa:re  Jes  Procès  verbaux  , quand  us 
^  ta  ‘  ^nne  défaut  ;  la  condition 
y  trouvent  qu  q  intendant 

dcvroit  être  égalé  ,  «  ^ 
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1 656.  &  J"g«  qui  fonr  fur  les  lieux  devroienï 
veiller  p  us  qu'ils  ne  font  fur  les  malver» 
ianons  des  Marchands ,  les  en  punir  fe- 
vetemenr  afin  que  leur  exemple  rerîne 
leurs  femblablés  dans  le  devoir.  On  me 
pardonnera  bien  ce  petit  avis  :  car  puif- 
qne  j  ai  eu  foin  d’enfeigner  aux  Mar- 
chands  a  connoître  les  défauts  des  mat. 
chandtfes  des  Ides  ,  il  me  femble  qu'il 
elt  |ufle  d  empêcher  que  les  Habitans  ne 
(oient  trompez  dans  celles  qu’ils  ache- 
rent ,  &  1  unique  moyen  pour  cela  eft  la 
vi  ue  des  marchandises  avec  la  confifca- 

j  amen<^c  elles  fe  trouvent 

de  recru  eu  les. 


les  meilleurs  lards  viennent  de  la  Ro- 
ct-  je  aufl]  bien  que  les  farines.  Les 


e  font  accom»- 


Marchands  de  cette  Vil.L  ^lmr_ 
niodans  ,  &  on  s’eft  toujours  Iciiéde  leur 
droiture  ,  de  leur  fidelité  ,  &  de  leurs 
maniérés.  Les  Normands  y  ont  fait  tout 
e  Commerce  pendant  un  grand  nombre 
d  années  ,  8c  on  peut  dire,  que  ce  font 
eux  qui  ont  peuplé  les  Ides ,  de  forte  qu'il 
y  a  très- peu  de  familles  qui  ne  foienr 
ormandes  ,  ou  defcendûës  d’autres  fa¬ 
milles  Normandes  ;  de  -  là  on  doit  con- 
clure  que  nos  Infulaires  ne  manquent 
m  d  efpnr ,  ni  d’adredè  ,  &  que  les  uns 
&  les  autres,  c’eft- à-dire ,  les  Marchands 


Vrdnçoifes  âe  V -Ameru^Ht,  5T5  _ 

qui  viennent  de  ce  pais- là  &  nos  Habi-  ig?S. 
t,ins  n’ont  pas  oublié  la  (implicite  natu¬ 
relle  à  leur  Nation.  C’eft  un  plaifir  de  les 
voir  traiter  enfemble,  les  Peuples  moins 
ru'ez  y  trouvent  infiniment  a  profiter.  ^ 

Les  meilleurs  fertemens  comme  ha¬ 
ches,  ferpes,  hoiies  ,  toute  forte  défit 
travaillé  ,  &  les  armes  viennent  de  Diep¬ 
pe.  La  poudre  qu’on  appelle  mal-à-pro¬ 
pos  de  Cherbourg  ,  car  on  n’y  en  a  ja¬ 
mais  fait,  a  toujours  paflée  pour  la  meil- 
leure  ,  6c  a  été  long-rems  Tunique  dont 
nos  Boucaniers  fe  fervoient.  Les  Nor¬ 
mands  portent  encore  aux  Ifles  des  toiles 
&  des  dentelles  de  toute  efpece  ,  des  cha¬ 
peaux  ,  des  ouvrages  d'ivoire  ,  des  draps  , 
comme  ils  font  voifins  de  Pans  ,  qui 
cft  la  fouree  intariflable  des  modes  ,  us 
font  auffi  toujours  les  premiers  ,  ou  du 
moins  ils  le  peuvent  être,  qui  en  portent 

Fufage  dans  nos  Ifles. 

Les  meilleurs  vins  François  viennent 
de  Bordeaux  «5 c  des  environs.  On  Içait 
que  tous  les  vins  qu’on  charge  a  Bor¬ 
deaux,  ne  font  pas  des  vins  de  Grave  ou 
de  Gravier  ,  6e  qu’il  y  en  a  inhmment 
davantage  qui  font  de  Palus#c  eft  a  dire, 
de  ces  endroits  bas  &  gras  5  qui  donnent 
des  vins  épais  6c  duts  ,  fi  recherchez  des 
Peuples  du  Nord*  C’ell  à  ceux  qui 
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696.  achftePc  *  *es  prendre,  pour  ce  qu’ils  font 
apres  les  avoir  bien  goûtez  ,  fans  s'arrê¬ 
ter  aux  titres  pompeux  que  les  Mar¬ 
chands  leur  donnent  :  car  ces  Marchands 
font  GaCcons  ,  &  joüiffènr  auffi-bien  que 
les  Italiens  du  privilège  d  amplifier  au¬ 
tant  qu’ils  veulent  tout  ce  qu'ils  difenr. 
Surquoi  il  faut  remarquer  que  quand 
ces  vins  communs,  ceft-â- dire,  ces  vins 
de  Palus  (ont  bien  choifis  ,  Sc  qu’ils  ont 
pa(Ie  la  mer ,  ils  Ce  dépurent,  Sc  font  in. 
fi  ni  ment  meilleurs  aux  Ides  que  dans  le 
pais  qui  les  a  produits. 

t  °n  ne  peut  croire  la  confommatiotî 
ae  vin  qui  fe  fait  dans  les  îiîes.  Je  no  fer 
rapporter  ce  que  les  Fermiers  du  Do- 
marne  du  Roi  m’en  ont  dit  ,  de  crainte 
qu  on  ne  me  foupçonne  d  exagération. 

11  eft  très  certain ,  &  tous  ceux  qui  con- 
no;  lient  le  pais,  en  conviennent,que  quel¬ 
que  quantité  que  les  Flottes  en  appor¬ 
tent  ,  s  il  fe  pahe  deux  ou  trois  mois 
lans  qu’il  vienne  des  Vai (féaux ,  on  efl 
prefque  par  tout  réduit  à  l’eau. 

Les  vins  de  Bordeaux ,  de  Cahors  Sc 
aurres  de  ces  côtcz-  là,  ne  font  pas’les 
leu/s  que  l’on  porte  aux  Ifles.  On  y  en 
porte  de  Provence,  de  Languedoc  /d'I¬ 
talie  ,  d’Efpagne  ,  de  Madere  ,  de  Ca- 
narie  ,  de  Portugal.  J’y  a  y  bu  des  vins 
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clu  Rhin  ,  du  Necre  .  de  Mofelle  ,  &  l6?i 
des  vins  de  Bourgogne  &  de  Champagne, 
qu’on  avoir  fait  venir  en  bouteilles  C  eit 
le  moyen  le  plus  fur  de  conferver  ces 
deux  derniers. 

l’égard  des  eaux  de-vie  ,  &  de  tou¬ 
tes  fortes  de  liqueurs,  tant  de  France  que 
des  païs  étrangers,  la  consommation  qui 
s’en  fait  pa(Te  l’imagination  :  tout  le  mon¬ 
de  en  veut  boire  ,  le  prix  eft  la  derniere 
chofe  de  quoi'on  s’informe.  Il  furht  que 
toutes  ccs  boitions  foient  bonnes  pour  en 
avoir  un  débit  prompt  &  avantageux. 

Les  bonnes  eaux-de-vie  viennent  de 
Nantes,  de  Cognac  ,  d’Andaye,  d’Or- 
leans ,  8c  de  la  Rochelle.  Il  vient  quan¬ 
tité  de  liqueurs  &  de  vins  ,de  liqueurs 
de  Provence  &  dev  Languedoc  ,  de  la. 
cire  en  cierges  8c  en  bougies  ,  des  fruits 
fecs ,  de  l’huile  d  olives ,  du  favon  ,  des 
câpres  ,  des  olives  ,  des  pi  Haches  du  Le¬ 
vant  ,  des  fromages  de  Roquefort  ,  de 
Parmcfan  5c  d’Auvergne  ,  8c  une  infinité 
d'autres  denrées  pour  la  bouche  ,  tant 
pour  le  necefFaire  que  pour  le  plaifir,  8C 
quelque  quantité  qu’on  en  apporte,  tout 
eft  enlevé  ,  8c  les  Magafîns  les  mieux 
fournis  fontvuidez  dans  un  moment. 

Quant  aux  chofes  qui  font  necellaires 

pour  l’entretien  des  Babitans  ,  ou  poux 

*  Y  vj 
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1700.  ^cu|  P*aî^r  j  ou  la  fourniture  de  letiff 
Habitations  ,  on  trouve  toujours  à  les 
vendre  promptement,  &  avec  profit.  On 
compte  parmi  les  choies  ne  ce  fiai  res  a  une 
Habitation  ,  les  chaudières  de  cuivre  3c 
autre  matière  ,  Sc  les  autres  équipages 
des  Moulins  ,  des  Sucreries ,  des  Rafi- 
nenes  ,  des  Vinaigreries  ,  où  Diftilatoi- 
res ,  &  des  outils  pour  tous  les  métiers 
qui  font  établis  aux  Ifies. 

Ce  qui  efi  necefiaire  pour  l'entretien- 
des  Habitans  ne  peut  jamais  être  apporté 
en  trop  grande  quantité  ,  trop  bien  choi- 
ïi  ,  trop  à  la  mode  ,  ou  trop  riche,  Sc 
trop  cher.  Les  toiles  les  plus- fines,  les 
plus  belles  moufiehnes  ,  6c  les  mieux  tra¬ 
vaillées  ,  les  perruques  les  plus  a  la  m ode*, 
les  chapeaux  decafior  ,  les  bas  de  foye  6c 
de  lame  ,  les  fcûliers  ,  les  bonnes  ,  les- 
draps  de  toute  efpece les  étoffes  de  foye, 
d  or  6c  d  argent  les  galons  d’or  ,  les 
cannes  ^  les  tabatières  6c  autres  fembla- 
bles  bijoux  j  les  dentelles  les  plus  fines,, 
les  coiffures-  de  femme  de  quelque  prix 
qu’elles  puifTent  être  ,  la  vaifiêlle  d’ar- 
g:nt,  les  montres  ,  les  pierreries ,  en  un 
mor,  coût  ce  qui  peur  fervirà  l’habille- 
ni^nt  des  hommes  ,  à  l'ameublement  Sc 
ornement  des  maifons,  &  fur  tout  ans; 
parures  des  femmes  ;  tout  efl  bien  vendvfc 


\ 
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chèrement  &  promptement  :  car  le  lexe  l6?^ 
tft  le  même  par  tout  le  monde  ,  ce  - 
à  dire,  vain,  fopetbe  ,  ambitieux  ;  les 
Marchands  n’ont  point  a  apprehen  _ 
de  n’être  pas  bien  payez  de  ce  quelles 
prennent  chez  eux  pour  leur  ulagc  pa  - 
ticulier.  Quand  les  maris  iont  un  peu 
difficiles  fur  ce  point  ,  elles  ont  toutes 
naturellement  des  talens  merveilleux 
pour  les  mettre  à  la  raifon  &  quand 
cela  manque  ,  elles  fçavent  en  pfifeaiou 
faire  du  Sucre  ,  de  Hnüigo  ,  ou  du  C  - 
cao  de  Lune  ,  avec  quffi  elles  contente!  C 
ks  Marchands  ,  qui  accoutumez  a  ces 
manoeuvres, leur  prêtent  la  ma, n,  &  leur 
gardent  religieulcment  le  fccret. 

celui  qu’on  fait  enlever  la  nuit  par  des 

pour  avoir  de  l’argent  pour  le  jeu ,  ou 
pour  payer  les  cho.es  qu  on  a  ac ^ 

Finfçû  des  maris ,  ou-  des  peies,  ai  q - 
il  eft  inoiiy  qu’on  ait  jamais  dit  le  - 

connois  des  femmes  &  des  h  us 
pars- là  ,  qui  pourroient  «ne  leço  p 

blique  de  la  fabrique  du  Sucre  de  Lune, 

A  prouos  d’étoffes  d  or  ,  je  me  fou- 
Viens  qu'étant  au  Fort  Saint  Pierre  de  h 
Martinique  .veis  la  fin  de  17-04.  J  * 
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S6?6.  l‘VS  un  Marchand  de  Lion,  qui  croyant 
taire  un  gain  confiderable  ,  avoir  porté  à 
Cirragene  en  terre  ferme  beaucoup  de  ces 
étoffés  d’or  &  d’argent ,  qui  fe  fabri¬ 
quent  a  Lion  &  à  Marferlle  :  il  efperoit 
en  tii^r  du  moins  quatre  ou  cinq  cent 
pour  cent  de  profit.  Il  avoir  été  trompé: 
Meilleurs  les  Efpagnols  ne  s’êtoient  pas 
trouvez  d  humeur  à  lui  donner  foixanre 
quatre-vingt  ,  &  cent  écus  de  i’aune  dé 
les  e-ofîes ,  de  forte  qu’après  avoir  rodé 
ahez  long-tems  la  côte  de  Cartagene  & 
détraqué  fans  rien  vendre  ,  il  étoir 
pafîe  enfinà  la  Martinique  avec  fa  Car- 
gai  (on  toute  entière. 

Il  vint  cnez  nous,  Sc  m’apporta  quel- 
qucs  pièces  de  ces  belles  étoffes ,  croyant 
que  je  les  achèterais,  pour  faire  des  or- 
nemens  d’Eglife.  Je  les  vis  ,  elles  me 
plurent  beaucoup  ,  mais  je  lui  dis  ,  que 
nous  nenons  pas  dans  l’habitude  d’a¬ 
cheter  des  ornemens  d’Eglife  ,  &  qu’il  y 
avo,t  bien  des  années  que  nous  nous  re¬ 
poliras  de  ce  foin  fur  nos  Flibuftiers , 
qui  (e  chargeoient  d’entretenir  nos  Egli- 
fes  fans  qu'il  leur  en  coûtât  rien  ,  n’y  à 
nous  3u(ü.  En  effet  ,  ils  ont  toujours  eu 
une  attention  extrême  dans  les  pillages 
es  Villes  ,  ou  dans  les  prifes  des  Vaif- 
lMUÏ  >  de  mettre  à  part  ce  qu’ils  croyenj 
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convenir  aux  Eglifes,  &  den  faire  pre- 
fénc  à  celles  des  lieux  ou  ils  font  leurs 
armemens.  Ils  apportèrent  autrefois  s  la 
Tortue  tous  les  ornemens  &  les  va.es  la¬ 
ciez  de  l’Eglife  de  Marecaye  ,  &  )ul- 
qu’aux  cloches  &  au  coq  de  cuivre ,  qu» 
étoit  à  la  pointe  du  clocher.  Ils  ont  tou¬ 
jours  continué  d’en  ufer  de  meme ,  & 
leur  pieté  répondant  à  leur  bravoure  , 
nous  avons  toujours  eu  de  quoi  entrete¬ 
nir  nos  Eglifes  fans  rien  acheter,  quand 
elles  fe  font  trouvées  dans  des  lieux  re- 
quentez  par  les  Flibuftiers.  _  , 

Cette  déclaration  diagrrna  rott  . 
Marchand  Lionnois ,  il  ne  lui  convenait 

point  du  tout  de  repporter  fa  Marcÿ"' 
dife  en  France  ,  où  il  n  auroit  peut-  etre 
pas  été  en  état  de  la  payer-  Son  embarras- 
Le  fit  pitié  je  penfai  un  peu  a  «  q«  j£ 
pourrois  faire  pour  lui  ,  &  je. 

Le  biffer  deux  de  fes  pièces  d  étoffés  & 

aue  fi  quelqu’un  venoitlui  en  demande  , 
de  n’en  montrer  que  deux  ou  trois , 
comme  s’il  n’en  avoir  pas  davantage. 

le  m’en  allai  fur  le  foir  en  une  ma.fi* 
de  nôtre  voifinage  ,  où  |e  fçavots bien 
que  je  trouverois  bonne  compagnie  de 
Ses  ,  &  je  fis  porter  avec  mot  ces 
deux  pièces.  Je  feigms  quon  ma 
prié  de  chercher  quelque  bele  ctofte , 
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i6yCé  P™t  faite  un  jupon  a  une  nouvelle  m&w 
riee  ,  que  j  avais  eu  le  bonheur  de  trou¬ 
ver  ces  deux  pièces ,  fur  Icfquelles  je  les 
pnois  de  me  déterminer  pour  le  choix' 
que  j  en  devais  faire  ,  parce  que  je  ne 

ni  en  rendais  pas  aiTez  à  ces  fortes  de  cho¬ 
ies. 

On  peut  croire  que  ces  étoffes  furent 
bien  regardées  ,  mais  on  vouloir  feavoir 
pour  qui  elles  étaient  deflmées  (  car  la 
curiof  (é  eft  par  tout  naturelle  au  fexe ,  ) 
&  je  n  avois  garde  de  lesfarisfaire  fur  ce 
poinr.^  Elles  pafferent  en  revue  toutes  les 
.  lS  a  maner  ,  qui  étoient  dans  le  quar¬ 
tier  3  &  dans  tout  le  refie  de  rifle  ,  fans 
qiK  je  difPe  rien  ,  ni  pour  approuver,  ni 
pour  defapprouver  ce  quelles  penfoient  * 
enfin  elles  en  nommèrent  une  y  qui  dc- 
rneuroit  au  Cul  -  de  -  Sac  Marin  ,  c’eft- 
a  aire  à  vingt  bonnes  lieues  du  Fort 
fainc_  PretTe  :  je  Bs  un  petit  fou  ris ,  qui 
ieur  lit  croire  que  c  était  pour  celle-là  , 

.  auffi  ror  j’cus  k  plar/îr  de  les  entendre 
rationner  tout  de  leur  mieux  fur  la  fa. 
niille  ,  les  biens ,  les  qualités  ,  &  la  beau¬ 
té  de  cette  pauvre  fille ,  qui  nepenfoità 
rien  moins  qu’à  fe  marier ,  &  à  mettre  du 

,  j  juPon*  Laconclufîon  de  tous  leurs 
di  (cours  fut ,  que  fi  une  telle  fai  foi  r  por¬ 
ter  des  jupons  d  étoffe  d  or  à  fa  £ile 

s 
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elles  en  pou rroicnt  bien  porter  aum, 
en  faire  porter  à  leurs  enfans  ;  &  fw  le 
champ  ,  elles  voulorent  fe  partager  e 
deux  oieces ,  (ans  s’informer  du  prix  ,  ni 
s’erabarraffer  comment  je  pourrois  m  ac¬ 
quitter  de  ma  prétendue  commiffion. 

J’eus  toutes  les  panes  du  monde  a  ies 
tirer  de  leurs  mains  ,  aufll  détermine  fur 
le  choix  ,  que  j’en  étois  peu  en  peine  : 
car  elles  ne  purent  jamais  saccoider. 
Ouand  je  les  eus  mis  en  fi  bontrain, 
lmr  dis  le  nom  du  Marchand  ,  en  les 

avertiffant.que  fi  elles  en  vouloient  avoir, 

il  falloir  qu’elles  fe  preffa(lent,parce  qui 
en  avoit  très- peu  ,&  qm  «oient  peut 
erre  déjà  retenues. 

C’en  fut  affe2  ,  je  tTérois  pas  encore 
arrivé  au  Convent ,  qu'elles  etoient  de)* 

Sx  le  Marchand.  11  faivit  mon  œnftd 
il  en  montra  peu  ,  &  cetoit  toujqu  s  s 
dernieres  pièces  qu’il  leur  (Aon  a »  m  - 
veille  ,  &  dès  ce  meme  foir  ,  vcn 
d,t  cinq  ou  Sx.  Il  vint  le  lendemain  ma¬ 
tin  me  remercier  du  fervice  que  ,e  u 

.vois  rendu,  &  en  peu’ de  |ours.lfe  de  t 

très-avantageufement  de  toute  la  mat 

,*  te  Li.,o 

Lrce  dans  nos  Mes.  On  lecberchoitl** 
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armcs  avec  plus  d’emprelfement ,  un  botë 
fufil^ ,  une  paire  de  piftolets  d’un  bon 
Maître,  un  coutelas  de  bonne  trempe^- 
cetoit  a  quoi  penfoient  nos  anciens  Ha- 
bitans  ;  (emblables  aux  Lacédémoniens, 
ils  fçavoient  faire  des  allions  de  valeur  * 
prendre  des  Gallrons  à  l’abordage  ,  for¬ 
cer  des  Villes  fans  Canon  ,  défaire  des 
Nations  entières ,  mais  ils  ne  fçavoient 
pas  écrire  leurs  faits  héroïques.  Les 
chofes  font  a  prefent  changez  $  quoique 
nos  Ci  codes  &  autres  Habitans  n’ayenÇ 
point  dégénéré  de  la  bravoure  de  leurs 
ancêtres  ,  ils  ont  donné  dans  le  goût  de 
fout  le  refte  du  monde  ,  ils  veulent  pa- 
roui  e  fçavans  ,  ils  lifent  tous  ,  ou  veu¬ 
lent  paroître  avoir  lu  ,  ils  jugent  des  Ser- 
ïnons ,  des  P laidoyers  ,  quelques-uns 
entre  les  autres  Mr  ....  font  des  Ha¬ 
rangues.  Déjà  la  plupart  de  nos  Con- 
feillcrs  ont  étudié  en  Droit,  fe  font  fait 
recevoir  Avocats  au  Parlement  de  Paris, 
il  y  en  a  même  un  qui  efl  Do&eur  en 
Droit  :  les  femmes  s’en  mêlent  auflî,  8c 
au  lieu  de  s  en  tenir  à  leur  quenoiiille,  & 
a  Lur  fufeau  ,  elles  lifent  les  gros  Livres, 
ëc  Ce  piquent  d’être  fçavantes  :  j’en  con- 
une  9UÎ  explique  Noftradamus 
aufii-tyen  pour  le  moins  que  le  Miniftre 
Jurieii  expliquoit  rApocaîypfç.  On  3 
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^rigé  plufieurs  Sieges  de  Juftice  ,  tous  l6^,, 
bien  garnis  de  Procureurs  de  Notaires, 
de  Setgens,  &  autres  femblables  (uppors 
de  Juftice.  Les  Chirurgiens  qui  jouoienC 
autrefois  les  trois  grands  Rôles  de  la  Mé¬ 
decine  ,  (ont  à  prefent  renfermez  dans 
les  bornes  de  leur  état ,  il  y  a  des  Méde¬ 
cins  Si  des  Apotieaires.  Nous  avons  en 
quantité  des  Arpenteurs ,  des  Ingénieurs, 
des  Botaniftes  ,  des  Aftronomes  ;  nous 
avons  même  des  Aftrologues  &  autres 
femblables  gens  inutiles  ou  nuifibles  au 
Public ,  il  faut  des  Livres  a  tout  cela  ;  car 
quoique  la  plâpart  n’y  entendent  rien  , 
ils  veulent  paroître  (çavans ,  il  leur  f»uc 
pour  cela  des  cabinets  de  Livres  ,  qut 
pourront  avec  le  teins  fe  changer  en  Bi- 
büoteques  ;  c’eft  ce  qui  méfait  dite  qu  un 
Libraire  bien  aflbrti  y  ferait  parfaite¬ 
ment  fes  affaires,  fut  tout  s  il  etoit  hom¬ 
me  d’efptit  &  accommodant  .  Si  qn  ou¬ 
tre  fes  Livres,  fa  Boutique  fut  encore 
garnie  de  papier  de  toutes  fortes,  decri- 
toires  les  plus  à  la  mode,  de  cire  d  Ef- 
pagne  ,  de  cachets  riches,  &  b'en  gra¬ 
vez  ,  de  lunettes  d’approches  &  autres 
efpeces  .  &  de  toutes  ces  galanteries  que 
l’on  vend  au  Palais.  Il  pourroit  s  atten¬ 
dre  ,  que  fa  Boutique  ,  grande,  propre 
&  fraîche  ,  ferait  toujours  remplie 


/ 
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î6$6.  gfr|s  oi^s  dont  le  païs  ne  manque  paS^ 
&  le  rendez-vous  des  nouvelles  5  6c  de 
tous  ces  gens  de; Œuvrez  ,  qui  règlent  les 
devoirs  6c  les  interets  de  tous  les  autres, 
pendant  que  tout  efl  en  de  (ordre  chez 
eux.  Mais  qu’importeroit  au  Libraire, 
pourvu  qu’il  vendît  bien  les  Livres,  &  Tes 
autres  affortimens. 

Je  palTe  plus  loin  ,  6c  îa  fituation  des 
a  frai  tes  dans  nos  I  fies  me  fait  croire 
qu’un  Imprimeur  y  eft  necefTaire.  Car 
enfin  tant  de  gens  qui  life nt,  liront-ils 
toute  leur  vie  fans  rien  écrire  ?  N’auronc- 
ils  pas  la  demangeaifon  de  devenir  Au¬ 
teurs  ?  M.  *  *  ciéolle  delà  Martinique, 
Do  (fleur  en  Droit ,  &  Confeiiler  au  Can¬ 
if;1  Souverain  de  cette  Me  ,  nous  a 
cL,a  donne  des  Romans  Efpagnols  de  fa 
»on  »  &  peu  s’en  cR  fallu  qu’il  n’ait 
compose  une  Hifloire  generale  de  Saine 
Domingue,  fur  les  Mémoires  qu’un  Mif- 
Lonnaire  avoir  drefTez  :  d’ailleurs  il  efl 
Poète,  riche  ,  6c  aime  peu  l’embarras  des 
affaires  j  il  écrira  fans  doute  ,  6c  fera 
bien -aile  de  faire  imprimer  fes  Ouvra¬ 
ges  fous  fes  yeux.  On  peut  tout  efperer 
de  fon  genie,  &  on  doit  tenir  pour  a  dû. 
fe  ,  que  beaucoup  d’autres  l’imiteront': 
ainfi  fans  être  Prophète  ,  6c  fans  vouloir 
penetrer  dans  l’aveuir  ,  ii  me  fembk 
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'déjà  voir  une  fouie  d’Auteurs  fortir  de  l6g$. 
nos  chaudières  à  Sucre ,  &  de  nos  Barri¬ 


ques  de  Cacao.  r 

D’ailleurs  on  fait  à  prefent  des  procès 
par  écrit  ,  &  par  confequent ,  il  faut  des 
Faètums  :  or  quelle  grâce  auront  des 
Faftums  écrits  à  la  main  s  a  combien  e 
fautes  &  de  ratures  ne  feront-ils  pas  tu- 
jets  ?  Quelle  dépenfe  ne  faudroit-il  pas 
pour  en  donner  à  tous  les  Juges  ,  «  a 
tous  ceux  qu’on  a  interet  d  inftrutre  de 
la  bonté  de  fa  caufe  ’  ,  _  , 

11  aborde  un  très,  grand  nombre  de 

V aifTeaux  aux  1  lies ,  &  fouvent  bien  plus 
que  dans  des  Ports  de  mer  des  plus  con- 
fiderables  du  Royaume  ,  ou  on  a  loin 
d'inftruire  le  Public  par  des  affiches ,  & 
par  des  billets,de  l'arnvee  des  Batimens, 
de  l’état  de  leurs  cargailons ,  du  rems  de 
leur  départ ,  &  du  lieu  ou  ils  doivent  al¬ 
ler  -,  tout  cela  s’imprime  ,  &  eft  d  une 
très-grande  commodité  pour  les  Négo¬ 
ciai.  On  en  feroit  de  meme  aux  Mes 
&  on  s’en  trouveroit  bien.  Je  le  repet 
donc  ,  il  y  faut  établir  une  Impnmene u 
&  pour  peu  quelle  foi t bien  fourni  , 
le  Maître  habile  &  diligent  ,  F  lui  ré¬ 
ponds  qu’il  fera  une  fortune  confidera- 

bly0ilà  un  abrégé  des  chofes  que  l’o* 
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s6qc7~  feaf  Porrer  aux  bdes  a  ■&  s’enrichir  par 
leur  vente  j  niais  il  faut  que  les  Mar- 
jchancls  fc  mettent  en  tete  de  n’y  envoyer 
que  ce  q u  il  y  a  de  plus  beau  en  Europe, 
Ce  n  ed  plus  le  tems  d’y  porter  de  la 
verroterie  ou  des  bahiolles  ,  nos  fauva- 
ges  mêmes  n’en  font  plus  de  cas.  îl  faut 
tout  ce  qu’il  y  a  de  plus  beau  ,  de  plus 
îiche,  de  plus  nouveau,  de  meilleur  goût 
fans  s  embarrader  du  prix  ,  ced  l’unique 
moyen  d’avoir  un  prompt  débit,  8c  un 
profit  confiderabie. 

Les  Marchands  qui  voudront  faire  un 
Commerce  avantageux,doivent  avoir  un 
A (ïbcié ,  ou  un  Commis  rendent  en  qucL 
eju  une  de  nos  I  îles.  La  Martinique  ed 
h  plus  propre  pour  cet  effet  de  toutes  les 
Mes  du  Vent.  Il  faut  avoir  foin  que  les 
Magafîns  foient  toujours  remplis,  &  tou¬ 
jours  adonis  ,  afin  d’être  en  état  de  dé¬ 
biter  fes  marchandifes  fans  fe  preder  ,  8c 
quand  on  trouve  l’occafion  plus  favora¬ 
ble  ,  8c  les  remplir  de  Sucres  bien  con¬ 
ditionnez,  8c  autres  marchandifes  du 
pais  y  afin  que  les  V aideaux  arrivants, 
ils  n  ayent  qu  a  décharger  promptement 
ce  qu’ils  ont  apporté  d’Europe ,  &c  re¬ 
charger  fur  le  champ  les  marchandifes 
quils  trouveront  dans  les  Magafirs.  Par 
ce  moyen  ils  feront  deux  voïages  dans  la 


Françoîfes  de  ?  Amérique. 
jnême  année  ,  8:  ne  fe  confommeront  l6$$t 
point  en  frais  &  gage®  d’ Equipages  , 
leurs  cargaifons  feront  mieux  vendues 
&  leurs  retours  mieux  choius.  elt  cie 
cetre  maniéré  que  Meilleurs  Maurellec 
de  Marfeille  ,  &  quelques  autres  Mar¬ 
chands  ont  fait  des  fortunes  confidera- 
blés  dans  le  Commerce  de  l’ Amérique, 

Mais  il  faut  pour  cela  avoir  toujours  ua 
fond  d'avance  ,  &  ne  pas  attendre  le 
retour  d’un  envoi  ,  pour  fongeraen  tai¬ 
re  un  autre.  Il  faut  avec  cela  mettre  a 
la  conduite  des  affaires  un  Affocic  ou 
un  Commis  qui  (oit  fage  ,  homme 
d’honneur  ,  de  bonne  confnence  ,  qui 
foit  poli  &  accommodant ,  qui  conr.oiU 
fe  ou  du  moins  qui  s’étudie  a  connot- 
«re  le  pais ,  c’eft-  à  -  dire  ,  les  marchai* 
difesqui  s’y  fabriquent,  &  les  Habitans, 
qui  toit  attentif  à  fes  affaires ,  qui  vote 
tout  par  lui  -  même  ,  fans  s’en  rapporter 
le  moins  qu’il  cft  poffible  ,  a  ceux  qui 
font  employez  fous  lui  ,  &  fur  tout  qui 
p’ait  point  de  patfion  violente  eu  c 1  at¬ 
tachement  pour  le  vin ,  le  jeu  ,  &  les  tem- 

Je  fouhaite  que  les  Habitans  des  Mes 
Si  les  Marchands  qui  y  trafiquent  >  Pro 
firent  des  lumières  qu’un  long  Séjour 
dans  le  pais,  &  les  emplois  que  j  f  a  y  eus 

rx  *  '  f»  J 
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I696.  mont  procurées ,  &  qu’ils  fe  fervent  des 
biens  qu  ils  pourront  acquérir  par  ces 
moyens  comme  de  vrais  Chrétiens  doi¬ 
vent  faire. 
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